
uo 


Vaasalaistaitei 


maalasi Silvian 


Eurooppaan 


tciyl rwi 























































Ota paahtopaisti hyvissä ajoin huo¬ 
neenlämpöön. Poista tyhjiöpakkauk- 
sesta. 



Laita paisti ritilävuokaan paistovahti 
ylöspäin. Puhdista paistovahti mari¬ 
nadista. Tilkka vettä vuoan pohjalle. 
Voitele isot uuniperunat öljyllä, pis- 
tele haarukalla ja laita samaan ai¬ 
kaan uuniin. 



Kypsennä 125 asteessa kunnes pais- 
tovahdin keskiosa ponnahtaa esiin, 
aikaa kuluu noin 1,5 tuntia/1 kg. Ota 
liha uunista, poista paistovahti, kääri 
folioon ja anna hetki levätä. Leikkaa 
ohuiksi viipaleiksi poikkisyin. 



Lisäkkeinä maistuvat Pirkka-baby- 
porkkanat ja parsakaali. Mehevä 
paahtopaisti on vaivaton pyhäruoka. 
Maistuu ihanalta myös kylmänä pe¬ 
runasalaatin kanssa tai paahtopaisti- 
leipänä. 
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I Paahtopaistiin K-kaupan 
tapaan tarvitset: 

j • Atria naudan paahtopaistin 

• Pirkka-babyporkkanoita 

• perunoita ja parsakaalia 

I 

I 
I 
I 
1 
I 














Kannen kuvat: MIKKO OKSANEN/Studio Fotonit Painos 2.2 miljoonaa. 


Huhtisissa 1994 

S atuin olemaan kaukana Suomesta, 
kun valta maaliskuun alussa Suo¬ 
messa vaihtui. Juhlavat vallanvaih- 
toseremoniat jäivät näkemättä, sillä 
sitkeinkään kanavapujottelu kansainvälisillä 
ohjelmamarkkinoilla ei tuottanut toivottua 
tulosta. Maailmalla suomalaisittain tärkeä 
tapahtuma ei ylittänyt uutiskynnystä. Sen 
sijaan Brysselin neuvottelutuloksesta kerrot¬ 
tiin niin sanomalehdisissä kuin sähköisissä- 
kin viestimissä. Kotimaan nimen maininta 
uutislähetyksissä tuntuu aina sitä sykähdyt- 
tävämmältä mitä kauempana kotikulmilta 
liikkuu. 

Suomen nimen yhdistäminen Eurooppaan 
lämmittää ainakin silloin, kun joutuu päi¬ 
västä toiseen selvittämään Suomen sijaintia 
maailman kartalla. Meillä itsellämme on 
turhankin hyvät luulot kotimaamme tunnet¬ 
tuudesta maailmalla. Totuus on kuitenkin 
karuakin karvaampi. Valtaenemmistö maail¬ 
man ihmisistä ei tiedä maastamme mitään. 

Tunnetuin tavaramerkkimme on ehkä kyl¬ 
myys. Päiväntasaajan tuolia puolen asuvat 
ihmiset kysyvät ensimmäiseksi, miten ih¬ 
meessä te selviätte ikuisessa jään ja lumen 
maassa. Yhtä hyvin joku nykypäivän amerik¬ 
kalainen koululainen saattaa kysyä, asut- 
teko te siellä Suomessa taloissa vai 
lumimajoissa? Television kansainvälisissä 
ja jopa eurooppalaisissa sääohjelmissa 
olemme lähes pudonneet Euroopan kar¬ 
talta. Vain eteläisen Suomen rannikko 
mahtuu kuvaan. Tilanne vaikuttaa uhkaa¬ 
valta. Meillä ei yksinkertaisesti ole varaa 
vaipua täydelliseen tuntemattomuuteen. 

Onko Euroopan Unionin jäsenyys maal¬ 
lemme pelastus vai uhka? Tämä kysymys 
meidän on kaikkien selvitettävä itsellemme 
syksyyn mennessä. Jäsenyyden hyviä ja 
huonoja puolia on viime päivinä selvitetty 
tarmokkaasti. Ulkopuolelle jättäytymisen 
vaihtoehto ja sen mukanaan tuoma tilanne 
jää arvailujen varaan. 

Tähän mennessä meidän tavallisten kan¬ 
salaisten EU-tieto on käsitellyt pääasiassa 
maataloutta. Rivikansalainen tietää myös, 
että EU:ssa on paljon -direktiivejä. Mutta 
mitä muuta EU toisi mukanaan? 


Nyt tarvitsemme selkeäsanaista, yksinker¬ 
taisessa muodossa esitettyä tietoa. On aika 
heittää sanakoukerot roskakoppaan ja aloit¬ 
taa valistus, joka puhuttelee meitä tavallisia 
äänestäjiä. 



Olen ilahtuneena huomannut, että nuoriso 
tietää EU-asioista enemmän kuin moni aikui¬ 
nen. Olisikin oikeus ja kohtuus, että EU- 
kansanäänes- 
tyksen ikärajaa 
laskettaisiin 
parilla vuo¬ 
della. Annettai¬ 
siin äänioikeus 
myös niille, joi¬ 
den tulevaisuu¬ 
desta nyt on 
kysymys. □ 



Ajastaika. 

TV-ruudussa. 

Lasse Lehtinen. 

Tulevaisuuden tutkija. 

Tuokio runolle. 

Viisaita. 

Muotokuvamaalari Fritz 

Jakobsson. 

Normandian ykköskohde.... 

Luonto: hiirihaukka. 

Tapperin lahjakkaat veljekset 

Ratsastaja Kati Hurme. 

Tyrskykalastus. 

Pääsiäisperinteet. 

Pääsiäismenu. 

Kotimaiset sienet. 

Nuoret kokit: hyytelöt. 

Keittokirja: keikauskakku. . . 
Sydänystävän keittiössä.... 

Kirjaystäväni. 

Tuoteturvallisuus. 

Katse kotiin. 

Keittiössä. 

Nuorten raati: työ. 

Terveys . 

Kynsisieni. 

Pesu & puhtaus. 

Otetaan selvää. 

Olympiaveikkauksen tulokset 

Voihan vitsi. 

Ristikko. 

Niksi-Pirkka. 

Toimitus. 

Arkiahot. 


SYDÄNYSTÄVÄN KEITTIÖSSÄ s.Bl 


PÄÄSIÄISPERINTEET s.35 
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Tämä on IltapäitfäteetfOfi . 



Suomalaisten tiedemiesten kehittämä uutuustuote. 


MTv? :n uusi aluevaltaus, 


joka lievittää tehokkaasti 

mm. kevätmasennusta, 
hermustuneisuutta 


ja keripukkia. 


TERVETTÄ MENOA JOKA ARKIPÄIVÄ KELLO 15.30-17.15 


ITSENÄINEN, SUOMALAINEN. 







Marienhof 16 . 


Saksalainen koko 
perheen sarja. 


joka a r% . 


*'vi. / 




Hermusen kello 
viiden tee 17.00 


Mielenkiintoisia iltapäivävieraita 
Hermusen tentissä. 







Kun perheessä keskitetään kaikki ostokset Visalle . 



ollaan taloudessa taitavalla pohjalla. Visalla 
saa mitä tarvitsee ja silloin kun tarvitsee. 

Ei valu käteinen sormien välistä, eikä tyhjene tili 
pankkikortin pyörityksellä. Visa rauhoittaa 
perheen raha-asiat. Antaa reilun 40 päivän 
korottoman maksuajan ostoille ja tarkat tiedot 
siitä, mihin rahat on kuukauden aikana käytetty. 
Taitavaan talouteen Visa. 


Visa on viisaan valuuttaa. 



M-KOSKI 


















HEDIVAIKUTTAJASTA 

KELLOKAS 


N aistoimittajien tä¬ 
män vuoden Kello¬ 
kas on VL, FK Jaana 
Venkula, tieteen tutki¬ 
muksen assistentti ja 
yksi Sivistys 2017 -teok¬ 
sen kirjoittajista. Hänen 
työhuoneensa on Hel¬ 
singin yliopistossa, 
mutta vaikutusalueena 
koko maa. 

Kellokkaaksi Jaana 
Venkula valittiin media- 
tutkijana. Hän on niitä 
harvoja, jotka ovat me- 
d i akriti i ki ssään pääs¬ 
seet pinnallista haukus- 
kelua pitemmälle. 

Kriittinen itsetutkis¬ 
telu olisi kuitenkin tiedo¬ 
tusvälineille tärkeää, 
sillä niille on kertynyt 
enemmän valtaa kuin 
mitä ne ovat tietoisesti 
hakeneet. Syynä tähän 
on Kellokkaan mukaan 
se, että yhteiskunnan 
muut toimijat - hallin¬ 
nollinen päätöksenteko, 
poliittiset puolueet, työ¬ 
markkinajärjestöt - eivät 
käytä täysipainoisesti 
valtaansa. Näin on syn¬ 
tynyt vaitatyhjiö, jota 
mediat nyt täyttävät. 

- Perinteisestä hauk¬ 
kuvan koiran eli vallan 
kritikoijan roolista me¬ 
diat ovat siirtyneet val¬ 


taa käyttäviksi tai vallan 
sylikoiriksi, Jaana Ven¬ 
kula toteaa ja ehdottaa 
näille aitoa sisäistä kri¬ 
tiikkiä sekä toiminnan 
syvällistämistä ja moni¬ 
puolistamista. Elleivät 
ne sitä tee, ne menettä¬ 
vät uskottavuutensa ih¬ 
misten mielissä. - MK. 


RAIVOISAT RUUSUT TULKITSEVAT RAAMATTUA 

T eatteriryhmä Raivoisat Ruusut elää 
ajassa. Kolme vuotta sitten he esit¬ 
tivät Oresteian - tällä hetkellä Helsingin 
teattereissa on antiikki-buumi - nyt, 
kun uskonto kiinnostaa enemmän kuin 
vuosikymmeniin, heiltä on tulossa 
Raamattu-aiheinen näytelmä. 

Eikä yksin heiltä. Eeva-näytelmää 
ohjaava Ritva Siikala on saanut 
Suomeen peräti neljä naisteatteriryh- 
mää Pohjois- ja Balttianmaista Raa¬ 
mattu 1994 -teatteritestivaaleiIle, jotka 
pidetään Helsingissä 18.7.-4.8. Uh¬ 
makkaan Eevan ohella voidaan seu¬ 
rata Juuditin, Ruten, Rutin ja Hannan 
kohtaloita. 

Tapahtumaa ei sovi unohtaa: Raa¬ 
matusta ei ole tehty sataan vuoteen 
modernia versiota, eikä naiskuvaa 
juuri koskaan. - Olemme joutuneet 
selvittämään, mitä Raamattu merkit¬ 
see tämän päivän ihmiselle ja nai¬ 
selle, Tiia Louste (oik.), yksi Eevan 17 
näyttelijästä, toteaa. Vierellä Janina 
Berman. - MK. 


LAPSEN 

TÄHDEN 

Lapsen tähden 
-keräys tuotti viisi 
miljoonaa mark¬ 
kaa yliopistosai¬ 
raaloiden lasten¬ 
klinikoille mm. lai¬ 
tehankintoihin. 
Helsinki ja Tam¬ 
pere hankkivat sy¬ 
dänvikojen määri¬ 
tykseen väriultra- 
äänilaitteen, Oulu 
hengitysäänianaly- 
saattorin, Turku ja 
Kuopio vastasyn¬ 
tyneiden valvonta¬ 
laitteita. Osa ke- 
räystuotosta käy¬ 
tetään tutkimuk¬ 
seen. - LM. 



RIKOS JA 
VÄÄRENNÖS 

E rotatko väärän 
setelin oi¬ 
keasta? Onko ti- 
manttisi aito ja 
sormuksesi kul¬ 
taa? Miten erotat 
nahan keinona- 
hasta, silkin vis¬ 
koosista ja kullan 
katinkullasta. 
Ovatko haju- ja 
kuuloaistisi niin 
tarkat, että tunnis¬ 
tat aidon parfyy¬ 
min jäljitelmästä 
ja Ahtisaaren 
äänen imitoijan 
äänestä? 

Muun muassa 
näihin kysymyk¬ 
siin etsitään - ja 
annetaan - vas¬ 
tauksia Vantaan 
Heurekassa juuri 
avatussa Rikos ja 
väärennös -näytte¬ 
lyssä. Näyttely on 
avoinna lokakuun 
loppuun. - MK. 


RITUAALINEN KEVÄTUHRI 

S uomen Kansallisbaletin maaliskuiseen pienois- 
balettien ensi-iltaan - ja varsinkin Kevätuhriin - 
kohdistui suuret odotukset. Järisyttihän sen kantaesi¬ 
tys 1913 pariisilaista yleisöä niin että baletti unohdettiin 
kahdeksan esityksen jälkeen 74 vuodeksi. 

Vaikka suomalaisten Kevätuhri ei aiheuttanut 
tappeluita eikä edes buuauksia, se oli vahva, 
alitajuntaa rassaava esitys. Vaslav Nijinskyn henkiin 
herätetty koreografia sykki Igor Stravinskyn musiikin 
tahtiin. 

Kuvassa Sini Länsivuori, valittu neitsyt, esi- 
isiensä ympäröimänä. - MK. 
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▲ Obelix tavataan - tosin 
piirroshahmona - toisena 
pääsiäispäivänä. 


▲ Katri Helena on Seppo Hovin 
vieraana tv:ssä pitkäperjantaina. 

◄ Rikas ja kunniallinen -sarjassa 
pääosaa esittää Matti Ranin. 


RAKKAITA JA RIKKAITA 


iljoona levyä os¬ 
taneet ihmiset 
eivät voi olla 
väärässä; Katri 
Helena on vuo¬ 
sikymmenien 

suosikki. Katri Helena tava¬ 
taan Seppo Hovin seu¬ 
rassa pitkäperjantaina 
(MTV 3 klo 21) muistele- 
messa uransa vaiheita. 
Alussa olivat Poikien kuvat 
ja Puhelinlangat lauloivat, 
ja siitä seurasi nyt jo 30 
vuotta kestänyt ura. 

Toisena pääsiäispäi¬ 
vänä on vuorossa toinen 
vuosikymmenien suosikki, 
kirjailija Eeva Joenpelto 
eli silloin alkaa uusintana 
Rikas ja Kunniallinen -kir¬ 
jan filmatisointi. Puhtaitten 
vaikeitten lakanoiden oh- 
jelmapaikalla maanantai¬ 
sin klo 20 esitettävä 3- 
osainen Seppo Wallinin 
ohjaama sarja on uusinta 
vuodelta 1988 ja nimihenki- 
löä toimitusjohtaja Eero 
Kuulaa esittää Matti Ra¬ 
nin. Sen jälkeen myös 
maanantaisin näytetään 
Joenpellon Vetää kaikista 
ovista -kirjasta filmattu, 
myös kolmioinen sarja. 
Joenpelto-sarja päättyy 
Elämän rouva, rouva Gla- 
din uusintaan. 

OLAVI JA 
ARKKIENKELI 

TV 1:n dramaturgi Sirpa 
Hyttinen on kirjoittanut 
Kotkan Haapasaareen si¬ 
joittuvan lämminhenkisen 
ja humoristisen elokuvan 
Olavin taivaallinen oppi¬ 
tunti. Siinä Olavin (Seppo 
Pääkkönen) lisäksi tava¬ 
taan myös arkkienkeli 


Gabriel (Jukka Sipilä), 

musta rastaeikko (Henry 
Hanikka) sekä Maria- 
neito, jota kirjoittaja Sirpa 
Hyttinen itse esittää (klo 
20.50). 

Illan päätteeksi on vielä 
tilaisuus tutustua toiseen 
suomalaiseen kirjailijaan, 
runoilija Mirkka Reko¬ 
laan. Hiljaisuuden runoili¬ 
jan henkilökuvan (TV 1 klo 
22) käsikirjoitus ja ohjaus 
on Tuulikki Islanderin. 
Viikkoa myöhemmin tava¬ 
taan samaan aikaan kirjai¬ 
lija Aila Meriluoto ohjel¬ 
massa Ailan aika. 

Helsingin kaupungin¬ 
teatterin pidetty esitys Kal¬ 
lion kimallus nähdään rei¬ 
lun parin viikon päästä 
(18.4). 

HYVIÄ JA PAHOJA 

Pitkäperjantain loppuillan 
elokuva ykköskanavalla on 
Alan J. Pakulan ohjaama 
Sotien valinta, tarina sodan 
kauhut kokeneen naisen 
sopeutumisesta Amerik¬ 
kaan. Todelliseksi yleisön- 
suosikiksi kohonneen elo¬ 
kuvan pääroolissa on Me- 
ryl Streep ja pohjana on 
William Styroxin romaa¬ 
ni. 

Asterixin, Obelixin, Seni- 
lixin ja muiden urheitten 
gallialaisten ystävät voivat 
4.4. (klo 14.20) verrata, 
miten hyvin ranskalais- 
saksalainen piirroselokuva 
Asterix ja Suuri taistelu 
-elokuva pysyy aikuperäis- 
piirrosten hengessä. Pie¬ 
net ja urheat voittavat, 
vaikka taikajuomaa tarvi¬ 
taankin. 

Pääsiäisen jälkeisen vii¬ 


kon perjantaina on vuo¬ 
rossa ihan kokonaan toi¬ 
senlainen eikä lainkaan 
niin yksiselitteinen hyvän ja 
pahan sekoitus, kun ita- 
iialaisvvesternin klassikko, 
Sergio Leonen ohjaama 
Hyvät, pahat ja rumat esi¬ 
tetään myöhäisillalla. Pää¬ 
rooleissa Clint Eastwood, 
Eli Wallach ja Lee Van 
Cleef. 

LASTANI ETTE SAA 

Amerikkalainen Betty 
Mahmoody muutti iranilai¬ 
sen miehensä ja tyttärensä 
Mahtobin kanssa asu¬ 
maan Iraniin juuri kun kiih¬ 
kein uskonnollinen kausi 
siellä oli alkamassa. Ja niin 
lomaksi aioittu visiitti Tehe¬ 
raniin muuttuikin vankeu¬ 
deksi. Sitkeydellä, onnella 
ja muutamien iraniiaisystä- 
vien avulla Betty tyttärineen 
onnistui pakenemaan. 
Dramaattisesta paostaan 
vuorien yli Turkin puolelle 
Betty Mahmoody kirjoitti 
kirjan Lastani ette saa, joka 
myös filmattiin. Lauantaina 
23.4. nähdään, miten hyvin 
Sally Field tulkitsee Betty 
Mahmoodyn tuntoja sa¬ 
mannimisessä eloku¬ 
vassa. Betty Mahmoody on 
itse kertonut halunneensa 
Sallyn pääosaan. Ainoa 
suuri miinus jonka hurjan 
paon itse kokenut kirjoit¬ 
taja elokuvasta poimii on 
"filmaustekninen”, kun fil¬ 
min kuvauspaikalla Israe¬ 
lissa ei ollut lunta. Todelli¬ 
suudessa äiti ja tytär joutui¬ 
vat tarpomaan lumessa ja 
olivat kuolla pakkaseen ja 
kylmyyteen. □ 



V ielä kolmekym¬ 
mentä vuotta sitten 
Helsingin seudulla 
naureskeltiin maa¬ 
laisille ja heidän 
puhetavalleen. Vahvaa mur¬ 
retta puhuvat olivat yleinen 
leikinlaskun kohde. Kaikkien 
olisi pitänyt haastella kuin 
Suomisen Olli mustavalkeassa 
elokuvassa. 

Murros alkoi, kun Väinö 
Linna laittoi sankarinsa Tunte¬ 
mattomassa sotilaassa puhu¬ 
maan kotiseutujensa kieltä. Se 
koettiin vapauttavana. Kirjakie¬ 
len asema alkoi horjua. 

Savon murre on ollut erityis¬ 
tapaus. Kun huvinäytelmään tai 
kotimaiseen elokuvaan tarvit¬ 
tiin tyhmänpulskea poliisi tai 
mölö aliupseeri, hänestä tehtiin 
savolainen. Naurua piisasi 
muualla Suomessa. Spede Pa¬ 
sanen älysi kääntää murteen ja 
”indonaadion” voitokseen. 

Nyt ovat tiedotusvälineet an¬ 
tautuneet täysin itämurteille. 
”Pelkiasta” ja Olympialaisista” 
ja Tsoots Pushista” puhutaan 
sellaisella luontevuudella, että 
radiokreivi Carl-Erik Creutz 
pyörisi haudassaan, ellei olisi 
vielä elossa. 

Winston Churchill muuten 
oli sitä mieltä, että jokaisella on 
oikeus lausua vieraskieliset ni¬ 
met niin kuin haluaa. 

★ ★ ★ 

Kun Matias Aleksanteri Cast¬ 
ren aikoinaan kierteli Vienan 
Karjalassa ja ilmoitti olevansa 
kielentutkija, talonpojat näytti¬ 
vät kielensä ja vakuuttivat, ettei 
heidän kielessään ole mitään 
vikaa. 

Oikeassahan karjalaiset oli¬ 
vat. Murteiden paljous ja nykyi¬ 
nen sallivuus on suuri rikkaus. 
Muista kulttuureista tulee meil¬ 
lekin entistä enemmän ja no¬ 
peammin vaikutteita, jotka 
koko ajan muuttavat puhuttua 
kieltä. 

”Kiva” kuulostaa suomalai¬ 
selta sanalta. Sen alkuperä on 
kuitenkin varsin erikoinen. Ve¬ 
näläiset kauppiaat vuosisadan¬ 
vaihteen Helsingissä eivät 
osanneet lausua h-kirjainta. 
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Lasse Lehtinen 


Murre miehen kunnia 


Kun heidän piti mainostaa 
hyvää tavaraa, se muuttui muo¬ 
toon: ”giva tavara”. Kiva on siis 
hyvä-sanan synonyymi, jota ve¬ 
näläinen on muokannut. 

Ei stadin slangikaan vuosisa¬ 
dan alkupuolella ollut muuta 
kuin sekoitus suomea, ruotsia ja 
venäjänkieltä. Helsinkiläislas¬ 
ten kieli on edelleen nopeim¬ 
min muuttuva murre maassa. 
”Sillä kävi sika hyvä hillo- 
munkki” tarkoittaa, että jota¬ 
kuta lykästi. Tämäkin käännös 
tosin saattaa olla jo vanhentu¬ 
nutta tietoa. 

”Hän on snadisti sadisti. 
Hieman hintti. Superälykäs. 
Umpivintti”, laulaa Juice Les¬ 
kinen, alunperin Juankoskelta. 

★ ★ ★ 

Murteet antavat onneksi varsin 


hitaasti periksi muualla Suo¬ 
messa. Yhä edelleen sanat ja 
sanonnat aiheuttavat sekaan¬ 
nusta. Yksi sanoo saunavastaa 
vihdaksi, toisen mielestä tuima 
on suolaista eikä suolatonta. 

Pottu tarkoittaa yhdellä puo¬ 
lella Suomea olutpulloa, toi¬ 
saalla perunaa ja Hämeessä 
yöastiaa, pissapottaa. Vanhat 
miehet kiistelevät, onko hevo¬ 
sella luokki vai vemmelpuu ja 
valjastetaanko se reen vai loh- 
nan eteen. 

Karjalaisia evakoita pidettiin 
kovina valehtelijoina Pohjan¬ 
maalla. Emännät näet väittivät, 
että luovutetulle alueelle jäi 
miljoonittain itikoita. Pohja- 
laisakat eivät ottaneet sitä us¬ 
koakseen. Heillä päin itikka 
tarkoittaa lehmää, mutta Karja¬ 
lassa sääskeä. 


”Taereta olPeri aaltopituu- 
rel’”, sanotaan Mynämäellä... 

★ ★ ★ 

Monissa kulttuureissa kieli on 
paitsi yhdistävä myös erottava 
tekijä. Britanniassa puheen 
nuotti paljastaa armotta puhu¬ 
jan yhteiskuntaluokan. Vaikka 
joku pyrkisi peittämään halvan 
säätynsä ja opettelisi erityisellä 
kurssilla herraskaisemman pu¬ 
hetavan, paljastava lipsahdus 
tulee ennemmin tai myöhem¬ 
min. Vain paremmissa kou¬ 
luissa oppii oikean aksentin ja 
varman käytöksen. 

Myös Saksassa ja Ruotsissa 
voi puhujan kielestä päätellä 
paljon. Sen sijaan saksankieli¬ 
sessä Sveitsissä puhutaan 
schwutzertutziä kaikissa yhteis¬ 
kuntapiireissä. Yhtä hyvin yli¬ 


opiston professori kuin maan¬ 
viljelijä tai taksikuski puhuu 
kotoista murretta. Sveitsiläiset 
itse ennustavat, että murteesta 
tulee Sveitsille uusi kirjakieli, 
joka erottaa maan joka suh¬ 
teessa saksalaisista. 

★ ★ ★ 

Murteissa on paljon huumoria. 
Turkulaisia moititaan koppa¬ 
viksi ja sisäänpäin kääntyneiksi. 
Turunmurteella voi kuitenkin 
harrastaa sekä viiltävää vinoilua 
että hersyvää irrottelua. 

Kuopiolaiset suhtautuvat 
myös kohtuullisella itseriittoi¬ 
suudella omaan erinomaisuu¬ 
teensa. Toispaikkakuntalaisilta 
kuitenkin jää yleensä huomaa¬ 
matta puhetyyliin kuuluva lievä 
itseironia. 

Savolaisia pidetään kieroina 
aivan syyttä. Pähkäsuoraan sa¬ 
nominen ei ole savolaiselle 
hyvää vaan huonoa käytöstä. 
Siksi vastuuta puheesta jaetaan 
myös kuulijalle. 

Kirjoitettu savonmurre on 
kauheaa, mutta sanomisen tapa 
on ainutlaatuinen. Kirjailija 
Elina Karjalainen oli tulossa 
junalla Kuopioon, kun kon¬ 
duktööri heitti häirikön junasta. 
”Eekö olis ollunna selvempee 
miestä panna pakkasee?” mies 
huuteli hangesta. 

Arvuuttelin alkutalvesta Var- 
paisjärvellä, josko lumisateet 
vielä jatkuvat? ”Se on vähän 
Himoista kiinni”, paikkakunta¬ 
lainen sanoi. 

★ ★ ★ 

Sotaväki on suomalaiselle mie¬ 
helle avartava kokemus myös 
siksi, että siellä moni kuulee 
ensi kerran vieraita murteita. 
Naiset jäävät toistaiseksi tä¬ 
mänkin rikastavan opin ulko¬ 
puolelle. 

Ylioppilastutkinnon äidin¬ 
kielen kokeeseen voisi liittää 
murteita koskevan kuullun ym- 
märtämiskokeen. Esimerkki- 
lauseet olisivat eri puolilta 
Suomea, ja niitä pitäisi tulkita 
yleiskielelle. 

”Stadista ollaan ja landelle 
tullaan”, sano Alajärven mies. 

□ 
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OIVALLUKSESTA 


loinen ilmapiiri suoras¬ 
taan verhoaa punaiseen 
hattuun pukeutunutta 
Taija Meristöä. Hänen 
kanssaan tulevaisuutta 
tonkii mielellään. Puuha 
ei tunnu tavanomaiselta 
katastrofeissa rämpimi¬ 
seltä vaan haluttavien 
vaihtoehtojen vertailulta. 

Meristön kanssa on kiehtovaa 
pohtia, elänkö huomenna pa¬ 
remmin, jos tänään muutan 
arkiset tottumukseni. Hän va¬ 
kuuttaa, että jopa minulla on 
monia mahdollisuuksia. 

Minulla? 

Enkö olekaan tahdoton olio 
kuunkiertojen heitellä? 

Yritysfuturologi Taija Me¬ 
ristä saa uskomaan, että myös 
yksilö voi kuvitella erilaisia 
vaihtoehtoja oman tulevaisuu¬ 
tensa varalle. Kyse on valin¬ 
nasta, jonka perustana ovat 
ajatus, tunne ja tahto. 

- Tulevaisuuden tekeminen 
alkaa oivalluksesta. Yksi tajuaa 
osaavansa muutakin kuin tätä 
nykyistä tekemistään, toinen voi 
muuttaa toiselle paikkakun¬ 
nalle, kolmannen vaihtoehdot 
lisääntyvät opiskelemalla. Kun 
mielikuvitus vapautuu, epätaval¬ 
liset tulevaisuudenkuvat alkavat 
tuntua haluttavilta, kauppatie¬ 
teiden tohtori Taija Meristä 
sanoo. Hänet on vastikään 
valittu Tulevaisuuden tutkimuk¬ 
sen seuran uudeksi puheenjoh¬ 
tajaksi. 

Ajatus- tai seuraleikki avaa 
uusia näköaloja, mutta vasta 
tahtominen saa aikaan toimin¬ 
taa. Ihminen elää tahtonsa 
varassa. Aina ei kuitenkaan ole 
helppo tietää, mitä tahtoo. 

LIPPUTANGOSSA 
HOPEINEN KUU 

Taija Meristä, 37, ei voi kertoa 



- Tulevaisuus on tahtomista. Se syntyy 
valintojemme ja tekojemme tähden, 
yritysfuturologi Tarja Meristö väittää. 
Nyt hän evästää yksityistä ihmistä 
luomaan elämästään haluttavan. 
Vaihtoehtoja on aina. Niitä voi tehdä 
vaikka Meristön kehittämän seuraleikin 
avulla. 


HELENA VEHKAOJA KUVA: HEIKKI TUULI 


elämästään mainitsematta opet¬ 
tajaansa ja esikuvaansa, profes¬ 
sori Pentti Malaskaa. 

- Hän selvitti meille opiskeli¬ 
joille milloin sademetsien tule¬ 
vaisuutta, milloin Afrikan aavi¬ 
koitumista. Hän suorastaan 
pulppusi ideoita, joiden toteut¬ 
tamiseen yksi ihmisikä ei riitä. 
Yksi Malaskan tärkeimmistä 
viesteistä oli, että idea ei ole 
minulta pois, jos kerron siitä 
myös muille. Oivalsin, että 
vuorovaikutus kuuluu huomi¬ 
seen ihmiskuvaan. Se on myös 
merkittävä arvoja tulevaisuuden 
tutkimuksen työkalu. 

Pari vuotta sitten Taija Me¬ 
ristö väitteli tohtoriksi Turun 
kauppakorkeakoulussa skenaa¬ 
riotyöskentelystä yrityksen joh¬ 
tamisessa (alkuaan skenaario on 
tarkoittanut näytelmän käsikir¬ 
joitusta), mutta jo vuonna 1979 
hän alkoi kehittää skenaarioita 
Partekin tarpeisiin. Nykyisin 
hän on töissä Helsingissä Mika 
Kamenskyn yritysfuturologina 
(tulevaisuuden tutkijana). Hän 
tekee skenaarioita niin Suomelle 
ja maailmalle kuin yksittäisille 
yrityksillekin. Hän asuu viikon¬ 
loput vihreiden ikkunaluukku¬ 
jen ja sydämenkuvien korista¬ 
massa mökissä Paraisilla. 

- Kaikki siellä on itse tehtyä. 
Minä olen kutonut matot ja 


virkannut verhot, mieheni 
Hannu on sorvannut tolpat 
portinpieliin. 

Hannu Meristöllä on Parai¬ 
silla autokoulu. 

- Kotona pidetään pirskeitä, 
kesällä jäljestetään puutarha¬ 
juhlia. Yksissä juhlissa lipputan¬ 
koon vedettiin iso hopeinen kuu 
ja laulettiin ’Hopeinen kuu luo 
merelle siltaa...’. 

VAIHTOEHTOJEN PHÄÄ 
HOUKUTELLA 

Talouselämä ja yritysten vaihto¬ 
ehdot kiinnostavat Taija Meris¬ 
töä tulevaisuudentutkimuk¬ 
sessa. Hän on kehittänyt käteviä 
työkaluja erityisesti yritysten eh¬ 
doilla. Toimintaympäristön hal¬ 
linta edellyttää poliittisten, eko¬ 
nomisten, sosiaalisten, teknolo¬ 
gisten ja ekologisten kysymysten 
selvittämistä (niin sanottu 
PESTE-analyysi). Selkeät mene¬ 
telmät helpottavat päätösten 
tekoa. 

- Yritysjohtaja ottaa yhteyttä, 
kun hän haluaa tietää, mitä 
pitäisi tehdä nyt, jotta yrityksellä 
olisi tulevaisuutta, 

Meristön prosessi on hyvin 
konkreettinen ajatus-tunne- 

tahto - menetelmä. Työn al¬ 
kaessa selvitetään yrityksen ny¬ 
kytila, tuotteet, asiakkaat sekä 


suhteet kilpailijoihin ja uusiin 
tulokkaisiin. 

- Tarkoitukseni on aktivoida 
yrityksen henkilöstö keskustele¬ 
maan ja oivaltamaan. Minä 
provosoin usein ’tyhmästi’ kysy¬ 
mällä, millaisessa maailmassa 
oikein on tarkoitus toimia. Teh¬ 
täväni on tuottaa erilaisia vaih¬ 
toehtoja siitä, miten esimerkiksi 
politiikka, arvomaailmat ja tek¬ 
niikka muuttuvat ja millaisia 
niiden yhteisvaikutukset voivat 
olla. Joskus pienten ja yksinker¬ 
taisten asioiden käsittely johtaa 
ahaa-elämykseen. Yhtäkkiä näh¬ 
dään valtavia visioita (näkyjä, 
kuvitelmia). 

Yksi Meristön apuvälineistä 
on tulevaisuustaulukko, johon 
hän kerää eri vaihtoehtoja 
maailman, valtion, yrityksen ja 
jopa yksilön kannalta. 

Työn kuluessa analysoidaan, 
millaisia tietoja, taitoja, kontak¬ 
teja ja kokemuksia yrityksellä 
pitää olla, millaisten arvojen ja 
asenteiden varassa se voi me¬ 
nestyä. Tavoitteena on jousta¬ 
vuuden kehittäminen. 

- Kyseessä on yhteistyö yli 
perinteisten rajojen. Perimmäl¬ 
tään se on tulevaisuuden teke¬ 
mistä mieluummin kuin sen 
tutkimusta. 

SUOMI VUONNA 2020 

Valtioneuvosto julkaisi viime 
syksynä eri alojen asiantuntijoi¬ 
den näkemyksiä Suomen tule¬ 
vaisuuden vaihtoehdoista. 
Kauppatieteiden tohtori Taija 
Meristö on yksi Suomi 2020 
-teoksen kiijoittajista. Kiijoituk- 
sessaan hän pohtii, millaisia 
ovat vaihtoehdot, jos Venäjä 
eristäytyy maailmasta ja Suomi 
Euroopasta; mitä tapahtuu, jos 
vaikkapa jonkin ekokatastrofin 
seuraukset ulottuvat tänne asti 
ja millaisia ovat Suomen mah- 
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- Tulevaisuuden miettimi¬ 
nen yksilön kannalta on an¬ 
tanut minulle uudenlaisen 
näkökulman, Tulevaisuuden 
tutkimuksen seuran pu¬ 
heenjohtaja ja Mika Ka- 
menskyn yritysfuturologi. 
kauppatieteiden tohtori 
Tarja Meristö yllättyy. 


► ► ► 
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Tarja Meristö: TULEVAISUUDEN TEKEMINEN ALKAA OIVALLUKSESTA 


dollisuudet eri tilanteissa. 

- Visioni Euroopasta ja Suo¬ 
mesta vuonna 2020 ovat sekä 
mahdollisia että haluttavia, hän 
lohduttaa. 

Hän pyörittelee jatkuvan kas¬ 
vun ja kestävän kehityksen vaih¬ 
toehtoja, leipäesiripun muodos¬ 
tumista rautaesiripun tilalle ja 
nationalismia, joka saattaa ha¬ 
jottaa Euroopan vähän Jugosla¬ 
vian tapaan. 

Hän puhuu mielellään maail¬ 
man pelastamisesta kannatta¬ 
vana liiketoimena; ekologian 
suomalaiset erikoistuotteet me¬ 
nestyvät hyvin huomisen maail¬ 
massa. 

Suomen ja suomalaisten 


SEURALEIKKI 


1« Mitä osaan (mikä 
tahansa osaaminen kel- 
paa)? 

2. Mitä voisin osata 

(opettelu, opiskelu)? 

3. Millaisesta teke¬ 
misestä pidän? 

4. Millaisia työväli¬ 
neitä tarvitsen? 

(On tuhoisaa etukäteen 
laskea, kannattaako 
uusi idea, elääkö sillä. 
Jos yksi idea ei elätä, 
kokeile toista.) 

5» Mitä olen valmis 
panostamaan (onko 
rahaa, onko aikaa, onko 
valmiutta muuttaa 

asuinpaikkaa, kotimaata 
jne)? 

6 » Toimin yksin / tar¬ 
vitsen työtoverin / tii¬ 
min (kenet). 

7. Kuinka kauan 
aion elää uutta elä¬ 
mää (onko kyseessä 
lyhytaikainen kokeilu vai 
peruuttamaton päätös)? 


8. Missä 
vuonna 1996? 


olen 


muutkin vahvuudet ovat vuonna 
2020 varsin kehittyneitä: 

- Perinteisistä teollisuudena¬ 
loista jäljellä on metsäteollisuus, 
joka on onnistunut luomaan 
itsestään puhtaan kuvan ja joka 
on alkanut hyödyntää ener¬ 
giaomavaraisuuttaan . 

- Suomessa on vahva elintar¬ 
viketeollisuus, joka tunnetaan 
kautta maailman laadukkaista 
erikois- ja luomutuotteistaan. 

- Tieto ja tavarat kulkevat, 
koska sekä kauttakulkuliikenne 
ja logistinen konsultointi että 
matkapuhelin- ja paperiteolli¬ 
suus ovat erittäin kehittyneitä. 

YKSITYISHENKILÖN 

VAIHTOEHDOT 

Taija Meristön mielestä esimer¬ 
kiksi työttömän tai työn loppu¬ 
mista pelkäävän on vaarallista 
luottaa hallituksen elvytyshalui- 
hin. Odottelua hyödyllisempää 
on miettiä kuinka minun käy, 
jos yhteiskunta ei koijaakaan 
juuri minun tilannettani. Jokai¬ 
sen on tehtävä ratkaisunsa itse. 
Tulevaisuus on omissa käsissä. 

Taija Meristön tulevaisuus- 
taulukosta syntyy seuraleikki, 
jonka kysymyksiin voi vastata 
joko yksin tai yhdessä ystävien 
kanssa. Kiijoita joka kohtaan 
useita vastauksia, piirrä ympyrä 
mieluisimman tai pelätyimmän 
vaihtoehdon ympärille ja yh¬ 
distä ympyrät toisiinsa viivoilla. 

Leikin jälkeen alat ehkä tosis¬ 
sasi miettiä, haluatko muuttaa 
elämäsi paremmaksi; mitä voit 
tehdä, jotta uhkakuvat eivät 
toteudu. Millaista voisi olla 
ohjelmatoimiston vetäminen, 
rekkakuskina toimiminen, kieli¬ 
koulu ...? Löydätkö yhteistyö¬ 
kumppaneita, maksavia asiak¬ 
kaita? 

Uskallatko ottaa vastuun 
omasta elämästäsi? 

- Onnistuminen on kiinni 
omasta tahdosta, yritysfuturo- 
logi Taija Meristö vakuuttaa. □ 


TUOKIO 


NOIDAT 


D 


UNOLLE 


Puettuina aarnitulten loimuun , 

luettuina heimoon noitien , 

taiat, loitsut kätkettyinä poimuun 

hienon lukinverkkohamosen 

keskiyöllä 

vyötäisemme 

tähtivyöllä 

kietaisemme. 

Loukku pannaan pahain miesten nilkkaan, 
öykkäreille koipeen kutinaa! 

Silloin niitä kummitukset pilkkaa , 

pahat unet niitä kiusoittaa, 

kun me tässä 

puuhailemme , 

pimeässä 

kuuhailemme... 

Pahat naiset pannaan yöksi nurkkaan , 
sumppuun häpeämään häijyyttään! 

Kummitusten parvi nurkkaan kurkkaa - 

kulkaapas kun muijat säikähtää 

nauraessa 

noitajoukon 

hämärissä 

vintinloukon. 

Mutta lapset viemme hiirenhiljaa 
keskiöisen unen sydämeen. 

Siellä tuoksuu neilikka ja lilja , 

kuuhut valuu veteen hopeiseen 

täyttyessä 

loitsuluvun, 

säikkyessä 

noitapuvun... 

Maija-Leena Mikkola, Pieni aarreaitta III, 1963 WSOY, 

julkaistu aiemmin teoksessa Lumijoutsen 1978 


RANSKANKIELTÄ 

Oli ranskalainen possu 
joka ranskalaisella tavallaan 
oli fiini possu lajissaan. 

Kun se sanoi yhdeksän ” 
sen kuultiin täten röhkivän: 

"Neuf Neuf Neuf.” 

Kun se oli onnessaan ja iloinen , 
se lausui lempeästi öristen 
- ei röh, ei röö - 
vaan: "Heureux!" 

Bo Carpelan, Pieni aarreaitta III, 1963 WSOY, 
julkaistu aiemmin teoksissa PoesL.Poesä 1982 
ja Taivaan maalari 1990 
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TUTTA RUNEBERG ★KUVA: KRISTIAN RUNEBERG 


VIISAITA 


OLAVI E. NIITAMO: TÄRKEÄÄ ON SYTYTTÄÄ SOIHTUJA 


hminen ei usko olosuhteiden 
dramaattisesti muuttuneen, en¬ 
nenkuin kriisi on omalla koti¬ 
ovella. Sanoin 1987 pitäväni 
mahdollisena, että vuosikym¬ 
menen lopulla alkaa useita 
vuosia kestävä lamakausi. Sa¬ 
noin sen varovasti, silti minulle 
naurettiin. 

- Vuonna 1957 väittelin ai¬ 
heesta, joka samaan aikaan tuli, 
toisistaan riippumatta, esille 
myös Noijassa ja Yhdysval¬ 
loissa: matemaattisesti voidaan 
osoittaa, että uusin tieto tuottaa 
yli puolet tuotannosta, ihmisten 
tekemä työtuntimäärä ja konei¬ 
den käyttömäärä alle puolet. 

- J.A. Engler väitti 1842, että 
höyrykone tuo koko ihmiskun¬ 
nalle paratiisin, josta voidaan 
nauttia ilman työtä ja palkkaa. 
Teollisesta vallankumouksesta 
olemme siirtyneet tietoyhteis¬ 
kuntaan, jossa uusi tieto tappaa 
vanhaa. Transistori tappoi ku¬ 
vaputki tekniikan, uudet pii- ja 
biosirut transistorin jne. Tämän 
vuoden innovaatio markkinoi¬ 
daan viimeistään ensi vuonna. 
Valtava määrä ammatteja hä¬ 
viää. Valtava määrä uusia toi¬ 
menkuvia syntyy. 

- Ja tästä tulemme massiivi¬ 
seen työttömyyteemme, jota ei 
Englerin kuvaamaan tapaan 
koeta paratiisiksi. Kaikille enti¬ 
sille töille ei ole tilausta ja 
meidän on hyväksyttävä 300- 
400 000 pysyväistyöttömyys. 

- Tämä on kulttuurimme 
tuhon siemen, ellemme pysty 
käsittämään työtä uudella ta¬ 
valla. Humaani, taloudellinen ja 
ainoa käytettävissä oleva tapa 
on toteuttaa dramaattinen palk¬ 
kajousto ja lisätä julkisrahoittei¬ 
sia palveluja. Pienipalkkainen 
työ on parempi kuin selkäran¬ 
kamme tuho. Ihan oikeasti 
monenlaista työtä on paljon, 
kunhan kulttuurisesti laajen¬ 
namme näkökulmaamme ja 
otamme työn arvoon mukaan 
sen luomat sosiaaliverkot ja 
yhteisölliset ihmissuhteet. 


- Kiinalainen viisaus oman 
puutarhan viljelyn onnesta saa 
uusversion 1960-luvun sosiaali¬ 
politiikan viitoittajan, 80-vuo- 
tiaan professori Matti Kuusen 
lausahduksesta: Valtion pitäisi 
lahjoittaa jokaiselle kansalai¬ 
selle pieni maatilkku viljellä 
omat perunansa, porkkanansa 
ja muu perustärkeä ravinto. 

- Oman olomme ohella on 
pakko edes yrittää nähdä asiat 
laajemmin. Kansantuloa yli 40 
vuotta laskeneena tiedän sen 
heikkoudet elintason ja hyvin¬ 
voinnin mittarina. Se kertoo 
kuitenkin paljon. 

- Vuonna 1938 kansantulo 
Suomessa oli nykyrahassa hen¬ 
keä kohti 20 000 mk. Vuonna 
1963 Mika Waltari kuvaili 
vuotta 1938 maan onnellisim¬ 
pana ja hedelmällisimpinä. Tuo 
onnellisten vuosien taso ohitet¬ 
tiin jo 1948. 

- Tänä vuonna kansantulon 
arvio on 74 000 mk henkeä 
kohti. Kehitysmaissa, yhteensä 
noin 4,3 miljardia ihmistä, 


kansantulo on keskimäärin 
4 000 mk. Ja otetaan nyt vielä 
ruokavaranto. Maapallo jaksaa 
tuottaa ravintoa nykyteknologi¬ 
alla 5-6 miljardille ihmiselle. 
Väkiluku ylittää 7 miljardia 
pikapuolin. Jos koko maailma 
söisi meidän tavoin, ruokaa 
riittäisi vain 3-5 miljardille. 

- Paljon olisi siis muutet¬ 
tava. Luonto on meillä Suo¬ 
messa sellainen kohde, jossa 
kalleinkin investointi kannattaa, 
niin teollisuuden kuin ihmisten 
kannalta. Yhtä paljon on satsat¬ 
tava koulutukseen. On kansan 
itsemurha, jos menetämme 
nuorisomme. Se on koulutet¬ 
tava kykeneväksi opettelemaan 
uusia, ehkä yllättäviäkin, am¬ 
matteja koko elämänsä ajan. 

- Lahjakkuuksien herättämi¬ 
nen ajoissa on tärkeää. Heitä 
pitää haravoida pitkin maata. 
Soihtujen sytyttäminen on tär¬ 
keämpää kuin palon ylläpitämi¬ 
nen. Ilman liekkiä ei ole paloa. 

□ 



Kansantaloustieteen tohtori, 
professori 

Olavi E. Niitamo, 

67 , on tiuhaan herätellyt 
päättäjiä, virkakuntaa ja ylei¬ 
söä. Tilastokeskuksen pää¬ 
johtajana - josta virasta hän 
jäi eläkkeelle 1992 - hän ker¬ 
toi tilastotieteen ja verenkier¬ 
ron historiallisen yhteyden ja 
rinnasti numerot runouden 
matematiikkaan. Räväkkä 
ajattelija kutsuttiin 1992 osal¬ 
listumaan valtioneuvoston 
kanslian tilaamaan Suomi 
vuonna 2020 -projektiin. 
Puoliso Helka Niitamo on 
tehnyt päivätyönsä opetta¬ 
jana. Pariskunnalla on tytär 
ja kolme poikaa, yhdeksän 
lastenlasta. Olavi Niitamo 
uskoo suurperheen olevan 
taas pian suomalaista hu¬ 
maania todellisuutta: kolme¬ 
kin sukupolvea elämässä yh¬ 
dessä. 
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ERNEST ULJENS ★ KUVAT: MICHEL ENGSTRÖM 


VAASALAISTAITEILUA MAALASI KUNINGATAR 
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MUOTOKUVAN 



Fritz Jakobsson on Suomen 
nimekkäimpiä muotokuvamaa- 
lareita. Hänen malleinaan ovat 
olleet useimmat vuorineuvok- 
sistamme ja suuri joukko yritys¬ 
johtajia ja pankkimiehiä, mm. 
Casimir Ehrnrooth, Pentti 
Salmi, Mika Tlivola, Ulf Roos, 
Kurt Swanljung, Henrik 
Krause, Fredrik Castren ja Irja 
Ketonen. 

Nyt kun kuningatar Silvian 
muotokuva on valmis ja riippuu 
Tukholmassa kuninkaan lin¬ 
nassa tai kuningasparin yksi¬ 


Maaliskuun 22. 
päivä oli suuri 
päivä vaasalaistai- 
teilija Fritz Jakobs¬ 
sonille. Tuolloin 
Tukholmassa Bern- 
sin salongissa pal¬ 
jastettiin hänen 
maalaamansa 
muotokuva kunin¬ 
gatar Silviasta. 
Tilaisuudessa oli 
Ruotsin kuningas¬ 
parin Carl Gustavin 
ja kuningatar Sil¬ 
vian ohella suuri 
joukko tukholma- 
laisjulkkiksia 
prinssi Bertilistä al¬ 
kaen. 


ankaalla, joka paljas¬ 
tettiin, vieraat näkivät 
kuningatar Silvian 
juuri maalatun muoto¬ 
kuvan. Hän istuu si¬ 
rossa barokkinojatuo- 
lissa kasvot käännet¬ 
tyinä huoneeseen astujaa kohti. 
Kampauksen ja puvun Silvia 
valitsi Carl Gustavin kanssa 
Fritz Jakobssonin ja tämän 
vaimon Caritan ehdotuksesta. 


Näyttely Roomaan ja 
Wieniin 


tyisasunnossa, Fritz Jakobsson 
on alkanut koota seuraavaa 
akvarellinäyttelyä - muotokuvia 
ja maalaismaisemia - Roo¬ 
maan, missä se on esillä ensi 
vuoden alussa. Näyttelyn jäljes¬ 
tää Accademia Angelica Cons- 
tantiniana, Di Lettere Arte e 
Scienze, säätiö joka edistää 
kirjallisuutta, taidetta ja tiedettä 
Italiassa. 

Säätiöitä johtaa ruhtinatar 
Stefania Angelo Comneno di 
Tessaglia, muista tunnetuista 
mainittakoon kreivi Ferrucia 
Ferraro. 

Rooman näyttely avataan 
ensi tammikuussa. Avajaisissa 
paljastetaan ruhtinatar Com- 
nenon muotokuva, jonka maa¬ 
laamisen Friz Jakobsson on jo 
aloittanut ateljeessaan Van¬ 
hassa Vaasassa. 

Vaasalaistaiteilija on kut¬ 
suttu myös säätiön jäseneksi ja 
hänelle on annettu kunnia¬ 
merkki, jota hän voi kantaa 
juhlissa. Merkin on tähän men¬ 
nessä on saanut vain muutama 
suomalainen. Tämä Konstantin 
Suuren risti - the Angelic Order 
of the Cross of Constantin the 
Great - annetaan henkilölle, 
joka on ansioitunut taide- tai 
jollakin muulla alalla. 

Angelica-säätiö perustelee 
Fritz Jakobssonin saamaa ristiä 
ja jäsenyyttä sillä, että tämä on 
maalannut valtaosan suoma¬ 
laisten vuorineuvosten muoto¬ 
kuvista. 

Vuoden päästä syksyllä Fritz 
Jakobsson saa vielä näyttelyn 
joko Wieniin tai Muncheniin. 
Sen suojelijana on kreivi Otto 
von Habsburg. 

Otto von Habsburg tutustui 
Fritz Jakobssoniin Hörhamme- 
rin näyttelyssä Helsingissä neljä 
vuotta sitten. Hän halusi auttaa 
suomalaistaiteilijaa ja välitti 
tälle ruhtinatar Angelo Com- 
nenon muotokuvan maalaus- 
työn. 

Viehättävä ja luonteva 
_ Silvia _ 

Pirkka tapasi Fritz Jakobssonin 
tammikuussa tämän ollessa en- 
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Vaasalaistaiteilija maalasi kuningatar Silvian muotokuvan 



kuninkaanlin- 


sivierailulla Tukholman kunin¬ 
kaanlinnassa. Linna on Ruotsin 
suurvalta-ajan komeimpia. 

Muotokuvan maalaus alkoi 
Kustaa III :n kirjoitushuo- 
neessa, jonka sisustus on säily¬ 
nyt alkuperäisessä asussaan. 
Tänne nostettiin barokkituoli, 
jossa kuningatar Silvia istui 
mallina kahdeksan kertaa työn 
aikana. 

- Kuningatar Silvia on tyyni, 
viehättävä ja luontevan arvokas. 
Hän puhui hiljaa mutta hyvin 
selvästi ja katsoi puhuessaan 
suoraan silmiin. Minä ja vai¬ 
moni Carita saatoimme keskus¬ 
tella hänen kanssaan aivan 
vaivattomasti, Fritz Jakobsson 
kertoo ja lisää, että vaikka hän 
on maalannut parisataa muoto¬ 
kuvaa, kuningattaren muotoku¬ 
van maalaaminen oli hänen 
tähänastisen uransa suurin 
haaste. 

- Jokaista maalattavaa olen 
aina kohdellut kuin kuningasta 
tai kuningatarta. Samalla ta¬ 
voin, yhtä luonnollisen kun¬ 
nioittavasti, kohtelin myös ku¬ 
ningatarta. Tosin olin koko ajan 
tietoinen, että kyseessä oli myös 
Suomen kunnia. Ja tein par¬ 
haani - enempää ei voi vaatia. 

Fritz ja Carita Jakobsson 
kertovat, että heidän tapaami¬ 
sensa kuningatar Silvian kanssa 
ovat olleet miellyttäviä. Yhtei¬ 
set puheenaiheet löytyivät ha¬ 
kematta. 

Kun kuningatar kuuli, että 


nassa Kustaa 
lll:n kirjoitus- 
huoneessa. 
Taiteilija teki 
linnassa ve- 
siväriluon- 
noksen, ak¬ 
varellin, 
jonka sitten 
siirsi öljyvä- 
rein kan¬ 
kaalle atel¬ 
jeessaan 
Vanhassa 
Vaasassa. 


taiteilijapariskunnan asunto ja 
ateljee ovat Vanhassa Vaasassa 
kivenheiton päässä Korshol- 
man kirkosta, joka on raken¬ 
nettu 1786, syntyi mielenkiin¬ 
toinen keskustelu. Pidetäänhän 
Korsholman kirkkoa yhtenä 
parhaimmin säilyneistä kustavi¬ 
laisen ajan rakennuksista Suo¬ 
messa ja vaasalaistaiteilijan tila¬ 
päinen ateljee oli suunnalle 
nimensä antaneen Kustaa III :n 
kiij oitushuoneessa. 

Myös taiteilijan viehtymys 
Carl Mikael Bellmanin, Kustaa 
III :n aikalaisen musiikkiin, 
kiinnosti kuningatarta. 

Silvian muotokuvan tilasi 
tukholmalainen Travellers 
Club. Klubin jäsenet-joukossa 
mm. prinssi Bertil - tunsi 
taiteilijan ennestään; onhan 
tällä ollut Ruotsissa 30 näytte¬ 
lyä. 


Oman taidetta 
_ tuhoudumme _ 

Fritz Jakobsson on taiteilija, 
joka ei jätä ketään kylmäksi. 
Hän puhuu ääntään korotta¬ 
matta ja harkiten. Hänellä on 
laaja yleissivistys; hän on kiin¬ 
nostunut mm. astronomiasta, 
tekniikasta, kiijallisuudesta, 
musiikista, filosofiasta ja puu¬ 
tarha-arkkitehtuurista. 

Taiteilijan ateljeessa on flyy¬ 
geli, jota soitetaan taiteilijapa¬ 
rin isännöimissä musiikki-il¬ 
loissa. Itse Fritz Jakobsson 
soittaa kitaraa ja pitää eniten 
barokkimusiikista. 

- Jos saisin elää kaksi, 
kolme elämää, valitsisin urku¬ 
rin ammatin ja improvisoisin 
uruilla. Koska maalaan kym¬ 
menen tuntia päivässä, musii¬ 
kille ja kirjoille jää valitettavan 
vähän aikaa. 

Keskustellessamme taiteesta 
Fritz Jakobsson viittaa pro¬ 
feetta Jesajan sanoihin, että 
meidän pitäisi lohkaista pala 
leivästämme nälkäisille. 

Tällä hän tarkoittaa, että 
taiteilijan tulisi aina välittää 
jotakin pysyvää katsojalle. 

- Ilman taidetta elävä, tun¬ 
teva ja ajatteleva sisimpämme 
tuhoutuu. 

- Aito taide ei näy maalauk¬ 
sissa, kirjallisuudessa, musii¬ 
kissa, liikunnassa ja ruoanlai¬ 
tossa. Aito taide ilmenee kai¬ 
puussamme ja kuvitelmis¬ 


samme, sen voi vain aavistaa, 
hän mietiskelee ja jatkaa, että 
taideteos - kirja, sävellys, maa¬ 
laus - saa alkunsa ihmisten 
välisestä vuorovaikutuksesta. 

-Vain kanssaihmistemme 
kautta oivallamme, keitä ja mitä 
olemme. Tässä mielessä taide 
on elintärkeää meille kaikille. 

Tällä Fritz Jakobsson tarkoit¬ 
taa, että kaikki ihmiset ovat 
luovia. Kaikilla meillä on sisim¬ 
mässämme jotakin, johon taide 
pohjautuu. 

- Ja antaessasi jotakin si- 
simmästäsi annat samalla näl¬ 
käiselle leipää. Se vaatii itsensä- 
voittamista, mutta tuo luulta¬ 
vasti korkeimman onnen maan 
päällä. 

Suunta kohti Eurooppaa 

Fritz Jakobsson iloitsee tutta¬ 
vista, joiden avustuksella hän 
voi järjestää näyttelyn vuoden 
1995 syksyllä joko Wieniin tai 
Mimcheniin. 

- Olen muotokuvamaala¬ 
rina tehnyt käytännöllisesti kat¬ 
soen kaiken mitä Suomessa voi 
tehdä. Nyt tarvitsen uusia vai¬ 
kutteita, ja niitä toivon saavani 
eurooppalaiselta taideyleisöltä. 

- Joutuessaan uusien vaatei¬ 
den eteen taiteilija kokee suurta 
iloa. Minulle - kuten kaikille 
muillekin ihmisille - on elin¬ 
tärkeää välttyä rutiineilta. Mi¬ 
nun on alati uusiuduttava. 

Fritz Jakobsson on kulkenut 
pitkän ja vaikean tien. Hän 
syntyi vaatimattomiin oloihin, 
on huolehtinut itsestään var- 
haisteini-iästä lähtien ja on 
itseoppinut taiteilija. 

Suurin isku sattui muutama 
vuosi sitten, kun koko ateljee 
maalauksineen päivineen paloi 
tulipalossa Vaasassa. 

Tavatessani taiteilijan tämän 
50-vuotispäivän aattona tam¬ 
mikuussa 1990 hän kertoi luo¬ 
misvoimansa lähteeksi kriisit. 

- Jos valmistaudut astu¬ 
maan pääovesta, älä odota 
yllätyksiä. Mutta jos valitset 
vaikeakulkuisen, voimia vievän 
polun, vaivasi voidaan palkita 
ruhtinaallisesti. 

Maaliskuun 22. päivänä, jol¬ 
loin Fritz Jakobsson seisoi 
kuningatar Silvian rinnalla tä¬ 
män muotokuvan paljastusjuh- 
lassa Bemsin salongissa Tuk¬ 
holmassa, hänen elämässään 
alkoi todella uusi luku. □ 
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EURO RSCG EX! 

Osta,myy,pelaa,selaa- 
avaa MTV3 Jekstikanava 


KANAVA AUKI JA KAUPAKSI 

MTV3 TEKSTIKANAVA on nopea ja edulli¬ 
nen ilmoitusväline, jota voi käyttää kuka 
tahansa. Se auttaa sinua muuttamaan tarpeet¬ 
toman tavaran rahaksi. Ilmoituksen jättämi¬ 
seen tarvitset vain puhelimen ja tekstitelevi- 
siovastaanottimen. 

Puhelin on kirjoituskoneesi, jolla näppäilet 
ilmoituksesi ruutuun. "Aakkoset”, joilla näp¬ 
päilet ruudun myymään, löydät MTV3 TEKS¬ 
TIKANAVAN sivulta 313. 

Koodita ilmoituksesi niiden avulla etukäteen. 
Valitse myös etukäteen sivulta 300 otsikko, 
jonka alla haluat tavarasi myydä. Tartu sitten 
puhelimeen ja soita numeroon 9700-8633. 
Puhelinpalvelu opastaa ilmoituksen jätössä. 

EDULLISESTI MTV3 TEKSTIKANAVALLA 

Ilmoituksesi näkyy MTV3 TEKSTIKANA¬ 
VALLA noin puolen tunnin kuluttua sen jät¬ 
tämisestä. Tämä televisiomainos maksaa vain 
12,10/min+ppm. Eli kun näppäilet ilmoituk¬ 
sen sisään viidessä minuutissa tulee hinnaksi 
noin 60,-. Ilmoituksesi näkyy ruudussa 2 
vuorokautta jättöpäivän lisäksi. Se laskute¬ 
taan puhelinlaskusi yhteydessä. 

OSTA SE MTV3 TEKSTIKANAVALTA 

MTV3 TEKSTIKANAVA on luokiteltujen il¬ 
moitusten mahtipaketti sähköisessä muodos¬ 
sa, esimerkiksi auton ta» asunnon ostajalle. 
Lisäksi se tarjoaa mahdollisuuden todellisten 
löytöjen tekemiseen - ilmoittaahan siellä ko¬ 
ko Suomi! 

LUE SE M TV 3 TEKSTIKANAVALTA 

Uutiskanavana M TV 3 TEKSTIKANAVA on 
jatkuvasti ajan tasalla. Sieltä löydät tuoreita 
taloustietoja, ajanvietettä, ohjelmatiedot ja 
paljon muuta. Se on myös pelikanava, onnit- 
telukanava ja purnauskanava. 

MISSÄ VIKA, JOS El NÄY! 

Valitse MTV3 kanava ja paina teksti-TVnappia. 
Mikäli kuva on huono tai ei näy ollenkaan, 
tarkista, onko televisiosi oikein viritetty. 
Ongelma voi löytyä myös talosi/taloyhtiösi 
yhteisantennista. Soita 9700-8191, niin saat 
lähimmän Antenni-ja Teleurakoitsijoiden lii¬ 
ton (ATU)jäsenliikkeen yhteystiedot. He aut¬ 
tavat kaikissa teknisissä ongelmissa. 
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^Grand on 

kaupungin 

pääkatu. 


alueet'Saint 
Malorriah- 


a Kauniit pyl¬ 
väskäytävät 
yhdistävät ra¬ 
kennuksia toi 
sifnsa. 


► Pienois¬ 
malli Mont 
Saint-Miche 
listä loiston 
päivinään. 


▼ Lähes kah¬ 
den kilomet¬ 
rin pituinen 
pengertie yh¬ 
distää Mont 
Saint-Michelin 
kalliosaaren 
manteree- 


Kun matkustin viime 
syksynä Normandiaan, 
tiesin siellä olevan toisen 
maailmansodan maihin¬ 
nousupaikan, Cherbour- 
gin ja keskiaikaisia lin¬ 
noja. 

Normandiassa on nämä 
- mutta myös Mont 
Saint-Michel, vuorovetten 
ympäröimä minikau- 
punki. Keskiajalla uskon¬ 
non ja vallan pyhäkkö, 
nyt Ranskan suosituim¬ 
pia matkailukohteita. 


' ont Saint-Michel yllät¬ 
tää kävijänsä. 

Heti Saint Malon 
lahden pohjoisnipuk- 
kaan ehdittyämme lii¬ 
kenne alkaa vilkastua. 
Pian olemme hitaasti 
» etenevässä autojo¬ 
nossa ja pengertien alkaessa on 
laskeuduttava asfaltille. Satojen 
samaan suuntaan askeltavien 
rinnalle. 

Aikainen lintu löytää madon. 
Samoin ajoissa matkaan lähte¬ 
nyt pyhiinvaeltaja” parkkipai¬ 
kan. 

Onneksi matkakohde, Mont 
Saint-Michel jo näkyy. Se ko¬ 
hoaa sinisyyden keskeltä ensin 
kuin kangastus, sitten kuin 
kerroskakku ja lopulta - lähellä 
kuninkaanporttia - kivisenä ra- 
kennusrykelmänä. 

Kaiken yllä, mahtavana ja 
massiivisena, lepää luostari- 
kirkko. 


Luonnon ja ihmisen 
yhteistyö 


Keskiajan ihmiseltä ei vaadittu ► ► i 
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Saaren tunne¬ 
tuin hotelli-ra¬ 
vintola on La 
Mere Poulard, 
maan kuulu 
käsin vatka¬ 
tuista munak¬ 
kaistaan, 
jotka paiste¬ 
taan avotu¬ 
lella, ja tähti- 
vieraistaan. 
Tärkeimpien 
kuvat ja nimi¬ 
kirjoitukset 
koristavat 
porrasseiniä. 


paljonkaan oivaltaa, miten 
erinomainen Saint Malon lah¬ 
den poukamassa oleva saari oli 
luostarina ja linnoituksena. 

Saari sijaitsee Normandian 
rannikolla, Cotentinin ja Bre- 
tagnen niemimaiden välissä; se 
on pienehkö mutta graniitin- 
kova ja korkea; juuren ympä¬ 
rysmitta on 850 ja korkeus 80 
metriä. Näkyvyys joka suuntaan 
on jo laelta hyvä ja vertaansa 
vailla 150-metrisestä kirkontor¬ 
nista. Suojan vihollisia ja val¬ 
loittajia vastaan antoi myös 
vuorovesi, jonka vaihtelu on 
suurimmillaan 12 metriä. 
Kolme lähialueelle laskevaa jo¬ 
kea taas olivat mainio kulku¬ 
väylä sisämaahan ja sieltä me¬ 
relle - mm. normannit eli 
”pohjanmiehet” tunkeutuivat 
niitä meloen sisämaahan. 

Kirkon ja sitä seuraavan 
luostarin perustamiseen tarvit¬ 
tiin kuitenkin ihme. 

Ihmeen tarjosi arkkienkeli 
Mikael, joka ilmestyi 708 
unessa Avranchen piispalle Au- 
bertille ja käski tämän rakentaa 
läheisen saaren huipulle kappe¬ 
lin. 

Piispa uskoi uneen ja lähetti 
miehiä paavin luo Italiaan 
mukanaan pala arkkienkelin 
viittaa ja kiveä, jolle tämä oli 
astunut. 


Paavi piti ehdotusta hyvänä, 
ja niinpä heti lähettiläiden 
palattua aloitettiin kirkon ra¬ 
kentaminen. Sitä avittivat edel¬ 
leen ihmeet; kalliosaarella mm. 
puhkesi lähde. 

Näistä ajoista muistuttavat 
nykykävijää saaren luoteiskul¬ 
massa oleva kappeli ja kaivo, 
molemmat Saint-Aubertiksi ni¬ 
mettyjä. 

Houkuteleva 

pyhiinvaelluskohde 

900-luvun puolivälissä joukko 
benediktiinäiläismunkkeja tuli 
Flanderista ihmesaarelle ja pe¬ 
rusti sinne luostarin. 

Luostarista tuli suosittu har- 
taudenharjoitus- mutta myös 
turvapaikka, joten se kävi pian 
ahtaaksi. Munkit suurensivat 
sitä ja rakensivat lisäksi kallion 
laelle kirkon ja sisälle kryptan. 
Eivätkä mitään pientä kyläkirk- 
koa, vaan mahtavan pyhäkön, 
jossa oli suuret, pyöreät holvi- 
kaaret ja jonka kaksi tornia 
näkyivät kauas. 

Monia samanlaisia romaa¬ 
nisia kirkkoja rakennettiin tuo¬ 
hon aikaan Pohjois-Espanjassa 
sijaitsevaan Santiago de Com- 
postelaan johtavan pyhiinvael- 
lusreitin varrelle. 

1200-luvulle tultaessa Mont 
Saint-Michel oli Normandian 


houkuttelevin pyhiinvaellus- 
kohde, jonne syntejään sovitta¬ 
maan tai parantuakseen tuli 
väkeä kaikkialta läntisestä kris¬ 
tikunnasta. Eikä vain pyhiin¬ 
vaeltajia, jotka majoittuivat en¬ 
sin köyhäin-, myöhemmin ma¬ 
jataloon, vaan myös kuninkaita, 
herttuoita, kreivejä, piispoja ja 
arkkipiispoja, jotka tulivat luos¬ 
tariin neuvottelemaan, juhli¬ 
maan ja turvaan. Heitä varten 
rakennettiin vierasmaja, suu¬ 
rennettiin kirjastoa ja lisättiin 
munkkien määrää. 

Kuuluisat vieraat tukivat 
luostaria lahjoittamalla sille 
kultarahojen ja kirjojen ohella 
myös maata, metsää ja myllyjä. 
Lahjoitusmaista muodostettiin 
suurtila, jota hoitamaan muutti 
viljelijöitä. Nämä toimittivat 
saarelle elintarvikkeita: viljaa, 
juureksia ja lihaa. 

Ja todennäköisesti myös tuo¬ 
reita kananmunia ja voitavoista 
vatkattiin suussa sulavia mu¬ 
nakkaita. 

Suositumpi kuin 
_ keskiajalla _ 

Lahjoitusten ansiosta luostari 
kasvoi ja vaurastui. Se samoin 
kuin pyhiinvaeltajajoukot toivat 
saarelle runsaasti muuta väkeä: 
majatalon pitäjiä, krouvareita, 
kauppiaita, invalideja, kerjä¬ 
läisiä, rikollisia... Saaren histo¬ 
riaa selvittävä opaskirjanen to¬ 
teaa, että kaupunkikuva oli 
1200-1300 -luvuilla hyvin kir¬ 
java: kaikkia tunnettuja kieliä ja 
murteita kuuli kaduilla. 

Mutta tuskinpa väentungos 
oli tuolloin juhlapyhinäkään 
yhtä tiivis kuin nyt tavallisena 
arkilauantaina - ja yhtä kan¬ 
sainvälinen. 

- Saari on nykyään Ranskan 
suosituimpia matkakohteita, 
ranskalainen isäntämme huo¬ 
mauttaa yrittäessämme edetä 
kapean pääkadun ihmisvili- 
nässä. 

Yhtäkkiä huomaan tuij otta¬ 
vani jotakin tuttua. Kestää 
hetken ennen kuin tajuan, että 
ilmielävä Räpsy eli Matti Pel- 
lonpäähän siinä keskustelee 
suomalaisseuransa kanssa. 

Pääkatu on matkailun run¬ 
saudensarvi: täpötäynnä putiik¬ 
keja, baareja, hotelleja, ravinto¬ 
loita, kylttejä. Kaikki pieniä, 
mutta rakkaudella, maulla ja 
huolella hoidettuja. Ja suosit¬ 
tuja - kalleudestaan huolimatta. 


Köyhäintalolla ei ole näille 
kävijöille virkaa. 

Kun pääkatu loppuu ja kään¬ 
nymme luostariin eli museoalu¬ 
eelle meneville portaille, tun¬ 
gos loppuu. Hokema ”kirkot 
ulkoa ja kapakat sisältä” näyt¬ 
tää olevan matkailumottona 
muillakin kuin suomalaisilla 
liikemiehillä. 

Sielua hivelevä hiljaisuus 

Vasta kirkossa ja sitä ympäröi¬ 
vissä luostarirakennuksissa ta¬ 
juaa, miten mahtava Mont 
Saint-Michel on - ja on ollut. 

Vuosisadat eivät ole kuiten¬ 
kaan kohdelleet Mont Saint- 
Micheliä lempeästi. 1300-lu- 
vulla se samoin kuin kaupunki 
paloivat, mutta rakennettiin 
uudestaan. 1400-luvulla, jolloin 
Normandia joutui Englannin 
valtaan, englantilaiset piirittivät 
saarta, mutta eivät onnistuneet 
valtauksessaan. Tulipalo kui¬ 
tenkin tuhosi puutalot ja muu¬ 
rejakin. Piirityksen päätyttyä 
muureja vahvistettiin mahtavin 
tornein - linnoituksen väitetään 
olleen sen jälkeen aikansa lu- 
jimpia. Ranskan vallanku¬ 
mouksen melskeissä luostari 
lakkautettiin. 1800-luvulla se oli 
mm. poliittisena vankilana ja 
rappeutui pahasti. 

Onneksi eräät matkailun pio¬ 
neerit löysivät saaren ja saivat 
sen 1874 suojelukohteeksi. 

Luostari, jonka me nyt 
näemme restauroituna, on go¬ 
tiikan taidonnäyte. Alimmassa 
kerroksessa oli köyhien maja¬ 
talo ja kellarit, seuraavassa 
kerroksessa varakkaiden vieras¬ 
maja ja ritarisali ja niiden 
yläpuolella ruokasali, puutarha 
ja keittiö. 

Luostarin salit samoin kuin 
kirkko ja sen lukuisat kappelit 
ovat nyt tyhjiä. Samoin portai¬ 
kot. Hiljaisuuden tiloja kulkeva 
voi vain aavistella, miten juh¬ 
lallisilta näyttivät kynttiläkulku- 
eet suuressa portaikossa ja 
miten mahtavasti gregoriaani¬ 
nen laulu kaikui kirkkosalissa. 
Mitä ajatteli pyhiinvaeltaja seu¬ 
ratessaan mysteerinäytelmää, 
jolla munkit tekivät Raamatun 
tekstit jokamiehen ymmärrettä¬ 
väksi. Tai oppinut, joka pääsi 
tutustumaan luostarin arvok¬ 
kaaseen kirjakokoelmaan. 

Kenties samaa kuin tämän 
päivän matkailija: Vesi alkaa 
nousta, on aika lähteä. □ 
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Heikki Willamo 


RIITAA RUOKAPAIKASTA 


Vähälumisen talven 
jäljiltä ei edes kuusikon sisuk¬ 
sissa ollut maaliskuun loppu¬ 
päivinä lunta. Aamulla metsä 
oli ollut satumaisen kaunis 
kostean maan työntäessä si¬ 
nistä usvaa runkojen keskelle. 
Nyt usva oli poissa, ja piilostani 
oli näkyvyyttä niin pitkälle kuin 
runkojen lomasta kykeni näke¬ 
mään. 

Koko usvaisen aamun olin 
odotellut kanahaukkaa kuvaus- 
hollille, mutta lintu loisti poissa¬ 
olollaan. Ei ainokaistakaan na¬ 
kuttavaa huutosarjaa, jotka 
sentään useimpina päivinä il¬ 
maisivat aamun koittaneen. 
Pari kertaa oli närhi yrittänyt 
huiputtaa minua haukkaa mat¬ 
kimalla, mutta siihen vipuun en 
enää mennyt. Liian hentoinen 
oli närhen huuto verrattuna 
suuren haukan villiä voimaa 
ilmaisevaan kalkatukseen. 

RÄakailin puolitorkuk- 
sissa, kun tajuntaani tunkeutui 
venytetty naukaisu. Närhikö 
taas? Tällä kerralla veijarilla oli 
hiirihaukka mielessään. Nau¬ 
kaisu kuului uudestaan, ja nyt 
olin jo sen verran hereillä, että 
osasin erottaa ehdan väären¬ 
nöksestä. Jossain naukui hiiri- 
haukka. 

Pian löysin ruskean haukan 
korkealta männystä. Se istui 
oksalla katsellen taivaalle, jos¬ 
sa sen puoliso kaarteli silloin 
tällöin kissamaisesti naukais¬ 
ten. Pariskunta oli saapunut 
reviirilleen kanahaukkojen naa¬ 
puriin hyvissä ajoin; elettiinhän 
vielä maaliskuuta. Linnut pesi¬ 
vät hakkuuaukion takana, mut¬ 
ta olivat ilmeisesti löytäneet 
kanahaukoille tarkoittamani 
ruokapaikan ja pyrkivät samoil¬ 
le apajille. 

Katseltuaan vartin verran 
puolisonsa soidinlentoa naaras 
hypähti leveille siivilleen. Ihme¬ 
teltävän taitavasti se pujotteli 
tiheässä metsässä ja laskeutui 
katkenneen kuusentumpin 
nokkaan. Siinä se tarkkaili ym¬ 
päristöään pystyssä kuin pat¬ 
sas. Vain pää kääntyi li puolelta 
toiselle, kun mustat silmät tutki¬ 
vat metsää. 



Äkkiä lintu jähmettyi 
tuijottamaan. Se päästi kiukkui¬ 
sen naukaisun ja pörhisti itsen¬ 
sä valtavan suureksi. Kuulin 
siipien lävähtävän oksistossa 
ja näin kanahaukkanaaraan 
hyökkäävän. Se pyyhkäisi ai¬ 
van hiirihaukan pään yli, mutta 
tämä ei väistynyt, kumartui vain 
matalaksi. 

Hyökkäys jäi ainoaksi, mutta 
hiirihaukka istui hievahtamatta 
minuuttitolkulla tuijottaen met¬ 
sään. Pikku hiljaa sen höyhenet 
laskivat, ja sukaistuaan siipi¬ 
ään muutaman kerran se hy¬ 
pähti haaskalle syömään. 
Hyökkääjä oli ilmeisesti luovut¬ 
tanut. 

Parin seuraavan vii¬ 
kon aikana haukat olivat napit 
vastakkain ainakin muutamaan 
otteeseen. Kerran näin hiirihau¬ 
kan hyökkääjän roolissa. En 
tiedä oliko sillä aikomus iskeä, 
mutta suurikokoinen kana- 
haukkanaaras arveli hyökkäys¬ 
tä parhaaksi puolustukseksi. 
Se singahti haaskalta kuin 
jousen ampumana, kiihdytti 
muutamalla siiveniskulla itsen¬ 
sä täyteen vauhtiin ja kiepahti 
ilmassa selälleen. 

Syöksyvä hiirihaukka sai vas¬ 
taansa kurotetut kynnet, ja 
kuului ilkeä napsahdus kynsien 


repäistessä nahkaa. Hiirihauk¬ 
ka putosi kuusentaimien muo¬ 
dostamaan tiheikköön, mutta 
kanahaukka jatkoi matkaansa. 
Pitkään oli aivan hiljaista, sitten 
taimikossa rapisi hiirihaukan 
tullessa varovasti esiin. Katsel¬ 
tuaan ympärilleen vielä hetken 
se uskaltautui syömään, mutta 
epävarmaksi se olonsa edel¬ 
leen tunsi. Katse harhaili vähän 
väliä kiistakumppanin poistu- 
missuuntaan. 


Huhtikuun pyörähdet¬ 
tyä toiselle kolmannekselleen 
tilanne rauhoittui, sillä kana- 
haukkanaaras aloitti kuukau¬ 
den kestävän haudontaurak- 
kansa. Hiirihaukat olivat ilonani 
vielä jonkin aikaa, mutta pesi- 
mätouhut alkoivat vallata nii¬ 
denkin mieltä yhä enemmän ja 
enemmän. Koiras naukui soi- 
dinlennossaan pesämetsän yl¬ 
lä, ja pari kertaa kuulin kauem¬ 
paa parittelusta kertovaa kiti¬ 
nää ja siipien läiskettä. 

Kevät eteni kohinalla ja supi¬ 
koirat kalusivat haaskan lihatto- 
maksi. Kuoppasin luut ja panin 
kojun kesäkuntoon. Oli aika 
jättää haukat vähäksi aikaa. 
Seuraava kunnon tapaaminen 
olisi kesäkuun puolella, kun 
poikaset saisivat renkaat jalkoi¬ 
hinsa. □ 


Hiirihaukka 
seuraa tar¬ 
kasti ympä¬ 
ristöään 
pystyasen¬ 
nossa, vain 
pää kään- 
tyy. 
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TUULA PALMUNEN KUVAT: MAURI RATILAINEN 


Tapperin nerokas veljessarja on saanut 
arvoisensa kuvaajan ja historioitsijan 
Harri Tapperissa. Uusin teos Kerrothan, 
oi koivu kuvaa veljesten elämää sota-ai- 
kana Saarijärvellä. Pienimuotoinen ker¬ 
ronta kasvaa suureksi kirjallisuudeksi. 


P arasta Harri Tapperin 

teoksissa on kieli: yk¬ 
sinkertaiset virkkeet 
räjähtävät uusiin ulot¬ 
tuvuuksiin taiturin käsissä. Pie¬ 
neen pureutuva sana saa maail¬ 
moja syleileviä mittasuhteita. 

- Syynä on jäällä kaatumi¬ 
nen, jolloin aivonpuoliskot ero¬ 


sivat toisistaan. Minun virk- 
keeni ovat aivonpuoliskoiden 
välisiä oikosulkuja. Asia karkaa, 
mutta annan sen karata, Harri 
Tapper toteaa suurpiirteisesti. 

Kirjoittamisprosessi alkaa 
kuuntelemisesta, ihmisten pu¬ 
heesta. 

- Etsin vanhaa puhumista- 
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KOIVUJEN 

paa. Menen tyhjillään olevaan 
vanhaan kotiin Saarijärvelle ja 
puhun yksinäni pitkiä tarinoita, 
jotta muistaisin vanhan rytmin. 
Virke menee näin pyörimällä 
kuin pulikka koskessa. 

- Kirjoittaminen on hirvittä¬ 
vän mukavaa. Joskus pitää 
lähteä jopa yöllä ulos pakka- 


KATVEESSA 


seen vähän jäähdyttelemään, 
kun naurattaa niin. Jokin lap¬ 
suuden juttu saa elon iloiseksi. 
Olen aika iloinen sielultani. 

Erityisesti on ihmetelty Harri 
Tapperin kykyä kuvata lapsen 
elämys- ja ajatusmaailmaa. 
Näin syntyy revontulet -teoksen 
kieli on polvenkorkuisen mie¬ 


hen puhetta. 

- On se minulle itsellenikin 
ihme. Lapsuudessani ei ollut 
vaikeita asioita, jotka olisi pitä¬ 
nyt unohtaa. Voin mennä lap¬ 
suuteeni, milloin haluan. Kun 
vähän käsken itseäni, että muis- 
tapas tuo, muistan. Jos en 
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TAPPERIN VELJESTEN SOTA-AIKA KOIVUJEN KATVEESSA 


Harri Tapper jäi muutama vuosi 
sitten eläkkeelle opettajan am¬ 
matista. Hevoses on arvaama¬ 
ton (Atena 1989) aloitti uuden 
uran kirjailijana parinkymmenen 
vuoden tauon jälkeen. Näin syn¬ 
tyvät revontulet (Atena 1990) ko¬ 
hosi heti lapsuudesta kertovan 
kirjallisuuden huippuun. Runo¬ 
teos Emuu (Atena 1992) mennä 
jylläsi riemukkaasti suoraan 
muinaissuomalaiseen sieluun. 
Kerrothan, oi koivu jatkaa lap- 
suusmuistelua, nyt noin kym¬ 
menvuotiaiden ja siitä kasvavien 
viikareiden näkökulmasta sodan 
ajalta. 



muista, panen valetta. Niin 
vapautan kertomuksen. 

- Koivukiijassa kieli on yh- 
teiskoululaisen, joka on vähän 
olevinaan. Välillä menevät pi¬ 
lallekin, niin kieli kuin lapsi. 
Kirjan taustalla on kuitenkin 
suuri mielettömyys, sota, mikä 
tuntuu kielessään. 

Lapsuuden vapaus ja 
_ läheisyys _ 

Tapperin Vihtori oli saarijärve- 
läinen pienviljelijä, jonka 
mökki nökötti luonnonkau¬ 
niilla paikalla kosken partaalla. 
Kun hänen kaikista lapsistaan, 
neljästä pojasta, on tullut 
maan- jopa maailmankuuluja 
taiteilijoita, tulee pohtineeksi, 
millainen kasvuympäristö 
näillä oikein oli. 

Harri Tapper sanoo, ettei 
kodissa ollut opillista kulttuu¬ 
ria, mutta kulttuuria on monen¬ 
laista. 

- Kirjoja ei perheessä ollut 
paitsi virsikirja ja allakka, mutta 
kirjastossa käytiin. Vapautta oli 
paljon. Sai mennä minne halusi 
ja tehdä mitä huvitti, kunhan ei 
tehnyt pahaa. Eläintä ei saanut 
rääkätä, ei mennä kosken ran¬ 
nalle hengenvaaralliseen paik¬ 
kaan eikä korkealle puuhun. 
Ihmisiä ei saanut heittää kivillä. 
Rajaukset sallivat silti paljon 
tekemistä. 

- Perhe oli aina yhdessä, 
asui samassa huoneessa. Yh¬ 
dessä päästettiin lehmät laitu¬ 
melle ja mentiin uittoon. Kos- 
kiuitto oli keväällä tulvien ai¬ 
kana hyvin vaarallista, kesällä 
helpompaa ja syksyllä matalien 
vesien aikaan työlästä. Uitossa 
oppi väkisinkin tekemään yh¬ 
teistyötä. 


- Isä oli urheilija ja kannusti 
meitäkin urheilemaan. Kesällä 
juostiin ja talvella hiihdettiin. 
Isä järjesti myös henkisiä kil¬ 
pailulta. Hän oli utelias näke¬ 
mään, miten me piirrämme ja 
kirjoitamme runoja. Isä oli 
vaistonvarainen kulttuurikas- 
vattaja. 

- Siinäkin oli tiettyä kannus¬ 
tusta, että Tapperit ovat aina 
olleet kovia kehuttamaan it¬ 
seään. Se on vanha pohjalainen 
tapa, että puhetta ohjataan 
imarteluun. Tappereissa se on 
vähän liioiteltuakin, Harri Tap¬ 
per arvelee. 

Marko oli kirjallinen 
_tähdenlento_ 

Veljekset syntyivät lähekkäin: 
Marko 1924, Harri 1929, Kain 
1930 ja Yrjö 1932. Marko oli 
veljessarjan itseoikeutettu pääl¬ 
likkö, kunnes hänen eräänä 
päivänä oli pakko myöntää 
häviönsä urheilukilpailuissa. 
Pojista ainoana Marko joutui 
sotaan, josta palasi vähän yli 
parikymppisenä, unelmansa 
menettäneenä nuorukaisena. 

- Sodasta palattuaan Marko 
ei tahtonut enää kouluun, vaan 
aikoi tukkijätkäksi. Myöhem¬ 
min hän liittyi Saarijärven Pul- 
listuksen kirjallisuuskerhoon, 
jossa sai kirjoitusopetusta ja 
voitti kilpailuita. 

Saarijärven Pullistus oli si¬ 
käli harvinainen urheiluseura, 
että siihen jo varhain perustet¬ 
tiin kulttuuriosasto. Sodasta 
palanneet mieslehtorit saivat 
jämäkkyyttä koulunkäyntiin, 
mutta varsinkin kaksi heistä 
osallistui aktiivisesti myös Pul- 
listuksen kulttuuririentöihin. 

- Suomen kielen lehtori, sit¬ 


temmin professori, Pekka Mat¬ 
tila, opetti äidinkieltä ja kirjalli¬ 
suutta. Hän oli innostava, joten 
minulla oli mainio opetus lu¬ 
kiossa. Hän piti myös Pullistuk- 
sessa pientä kirjallisuusakate¬ 
miaa, jossa keskusteltiin, har¬ 
joiteltiin kirjoittamista ja pidet¬ 
tiin kilpailuita. 

- Putte Lindholm oli amma¬ 
tiltaan taidemaalari ja vailla 
kasvatusopillisia tutkintoja, 
mutta opettajana täydellinen 
luonnonlahjakkuus. Hänen an¬ 
siostaan kaikki alkoivat harras¬ 
taa kuvaamataiteita. Niin myös 
minä ja veljeni Yrjö. 

- Marko julkaisi Lasisen 
pyykkilaudan vuonna 1952. Sit¬ 
ten tulivat mm. Aapo Heiska¬ 
sen viikatetanssi ja lopuksi 
Arktinen hysteria. Marko kuoli 
vuonna 1973, kolme vuotta isän 
jälkeen. Siihen aikaan ei tun¬ 
nettu burn outia. Vasta nyt 
tiedetään, miten vaarallinen 
tauti se on. Hän meni niin kuin 
moni muu, Mukka ja Säisä 
esimerkiksi. Marko oli asetta¬ 
nut tyylillisen vaatimuksen kor¬ 
kealle eikä osannut levätä vä¬ 
lillä. 

Sanansa mittainen mies 

Kain Tapper on veljeksistä 
ainoa, joka ei monellakaan 
yrittämällä päässyt oppikou¬ 
luun. 

- Kai hän oli huono koulu¬ 
lainen, joka ei oppinut sota- 
ajan menetelmillä. Kielioppia 
hän ei oppinut, mutta laskentoa 
vähän enemmän. Myöhemmin 
Ateneumissa tämä kansakou¬ 
lun käynyt mies opetti yli¬ 
oppilaille avaruusgeometriaa. 
Kain löi kerran vetoa, ettei 
milloinkaan opettelisi aakkosia. 


Sanansa hän on pitänyt. 

- Minä ja Yrjö olimme oppi¬ 
koulussa ja Marko harjoitteli 
kirjoittamista. Kain jäi yhteisöl¬ 
liseen umpikujaan, josta ei ollut 
minkäänlaista kulkutietä. On¬ 
neksi hän pääsi töihin ja 
voimistui siinä. Yllättävästi hän 
rupesi vuolemaan puukali- 
koista hahmoja. 

- Kerran meillä kävivät Mat¬ 
tila ja Lindholm. He näkivät 
Kainin työt, lähtivät jo ulos 
mutta palasivat. Mattila sanoi: 
”Teidän on ehdottomasti, 
maanviljelijä Vihtori Tapper, 
saatettava tämä poikanne Suo¬ 
men Kuvataideakatemiaan”. 
Kun Kain kuuli ne sanat, hän 
lähti polkupyörällä ajamaan 
minkä jaksoi eikä palatessa 
muistanut missä oli käynyt. 

- Yrjö pärjäsi hyvin kou¬ 
lussa ja Pullistuksen järjestä¬ 
missä kuvataidekilpailuissa. 
Hänestä tuli lavastaja. Minä 
kirjoitin ensimmäiset kirjani 
1960-luvulla, mutta ryhdyin 
kuitenkin opettajaksi. Koska 
tahdoin olla hyvä opettaja, ei 
kirjoittamiselle jäänyt aikaa, 
Harri Tapper muistelee. 

Sanataituri-isä ja 
kuvataiteilija-äiti 

- Isäni oli kirvesmiessukua. 
Rakennusmiesten puhekult¬ 
tuuri oli korkeatasoista, ja mi¬ 
nunkin isäni oli mestarillinen 
kertoja. Useille isän tarinoille 
Marko antoi taiteellisen muo¬ 
don. 

- Äiti oli räätälisukua ja 
ompeli perheen vaatteet niin 
kauan kuin kangasta sai. Pula¬ 
vuosina 1933-34 isä sai lopputi¬ 
lin eikä töitä ollut. Äiti alkoi 
piirrellä. Hän maalasi huo¬ 
neentauluja, pihlajanoksia ja 
lintuja, lankkumaalilla. Hän 
kirjoitti niihin värssyjä, esimer¬ 
kiksi ”Anna anteeks ja un¬ 
hoita”. Isä lähti niitä kaupalle 
ja saikin niistä kourallisen silk- 
kurahaa, koska muuta ihmisillä 
ei ollut. 

- Ennen sotia äiti otti osaa 
Suomen kuvalehden järjestä¬ 
mään veistoskilpailuun ja lä¬ 
hetti sinne lehmäveistoksen. En 
käsitä, mistä äiti sai edes tietää 
koko kilpailusta, koska meille 
ei lehteä tullut. Lehmä arvostel¬ 
tiin ja se pääsi kuvaan, vaikkei 
se voittanutkaan. Sitä lehteä isä 
innoissaan esitteli kylällä. □ 
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Mikä on Suomen kaunein luonnonvarainen kasvi? 

Osallistu suureen lukijaäänestykseen 


Kissankello, kangasvuokko, kuusi... ? 


Suomen kaunein luonnom 
kasvi on mielestäni: 


Nimi 


Puh 


Lähiosoite 

Postinumero 
ja 'toimipaikka 


Äänestyskiipailun säännöt: 1. Äänestyksen järjestävät Weilin+Göös, Maailman 
Luonnon Säätiö WWF ja Pirkka- lehti. 2. Äänestykseen osallistuvat kaikki 
15.4.1994 mennessä vastauksensa lähettäneet. 3. Kaikkien määräaikaan men¬ 
nessä vastanneiden kesken arvotaan 3 Suomen luonto: Kasvit -teossarjaa (arvo 
n. 1300 mk/sarja) ja 10 kirjapalkintoa (arvo ä 150 mk). 4. Arvonnat suoritetaan 
20.4.1994. 5. Äänestyksen tulos ja arvonnan voittajat julkistetaan Pirkka-lehdessä 
nro 5/94- Voittajille ilmoitetaan voitoista henkilökohtaisesti puhelimitse. 
Vastanneiden nimiä ja osoitteita voidaan käyttää suoramarkkinointitarkoituksiin. 


Kaunein kasvi voi olla kukkiva kasvi, mutta yhtä hyvin 
se voi olla puu, pensas, marja tai vaikka sieni. Ainoa 
rajoittava seikka on se, että kasvi esiintyy luonnonva¬ 
raisena Suomessa. 


NESTÄ JA VOITA 
suurteos Suomen luonto: Kasvit 


Kerro mielipiteesi oheisella äänestyskupongilla, 
niin voit voittaa tämän upean 3-osaisen suur¬ 
teoksen tai jonkin muun kirjapalkinnon. 


Äänestyksen järjestää Weilin+Göös yhdessä 
Maailman Luonnon Säätiön WWF ja 
Pirkka-lehden kanssa. Kaikkien osal¬ 
listuneiden kesken arvomme kolme 
Weilin+Göösin Suomen luonto: Kasvit 
-kirjasarjaa (arvo n. 1300 mk/sarja) ja 
10 kirjapalkintoa (arvo ä 150 mk). WWF 


ssä 


Leikkaa äänestyskuponki irti ja vastaa 15.4-1994 mennessä. 
Äänestyksen tulos julkistetaan Pirkka-lehden numerossa 5/94. 
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ati muutti Brysseliin 
vuoden alussa ja 
aloitti kauppatietei¬ 
den opiskelun 

VUB:n, maineikkaan 
belgialaisyliopiston 
osana toimivassa Vesalius Col¬ 
legessa, tavoitteenaan ekono¬ 
min tutkintoa vastaava englan¬ 
ninkielinen tutkinto. 

Alkuvuoden hän on saanut¬ 
kin keskittyä kokonaan opiske¬ 
luun. Monivuotinen matka- ja 
elämänkumppani, irlantilais¬ 
syntyinen ruuna Pohjola Van¬ 
couver, joutui jäämään sairaslo¬ 
malle Englantiin. Kaipaus on 
molemminpuolinen. 

- Meidän piti kilpailla Lon¬ 
toossa juuri ennen joulua. Vä- 


Esteratsastaja 
Kati Hurme muutti 

Brysseliin: 

KAIRAAN 

OMAA 

HEVOSTANI 
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Suomalaisen este¬ 
ratsastuksen ykkös¬ 
tyttö Kati Hurme 
opiskelee nyt Brys¬ 
selissä ja odottaa lä¬ 
hiviikkojen aikana 
tietoa, kuuluuko hän 
tällä kerralla olym- 
piavalmennettavien 
joukkoon, kuten 
kaksi kertaa aikai¬ 
semmin. 


hän ennen kilpailua Vancouver 
teloi harjoituksessa jalkaansa 
sen verran, että uskoimme sen 
venähtäneen. Tarkemmassa 
tutkimuksessa selvisi, että pie¬ 
neen luuhun oli tullut hiushal¬ 
keama. Se leikattiin ja hevonen 
tuntuu toipuvan hyvin. Menee 
kuitenkin vielä monia viikkoja 
ennenkuin se on lopullisesti 
terve ja pääsee muuttamaan 
tänne Belgiaan, Kati kertoo. 

Kati on kuitenkin saanut jo 
solmittua suhteet Mecheleniin, 
vajaan puolen tunnin ajomat¬ 
kan päässä Brysselistä sijaitse¬ 
vaan ratsastuskoulu-myyntital- 
liin, missä hänellä on mahdolli¬ 
suus käydä ratsastamassa niin 
usein kuin haluaa. Sinne on 
varattu paikka myös hänen 
omalle hevoselleen. Ratkaisu 
on taloudellisesti edullinen, 
sillä Kati voi maksaa osan 
kuluista kouluttamalla ja ratsas¬ 
tamalla tallin muita hevosia. 

- Minulla on Vancouveria 
ikävä. Se puolestaan on aina 
osoittanut mielipahansa pois¬ 
saoloistani. Kun se aavistaa 
minun olevan lähdössä, se 
tarttuu hampaillaan takinhi¬ 
haan ja saattaa pitää kiinni 
kymmenenkin minuuttia. Kun 
lähden, minua saattelee haikea 
hirnunta. 

Maailmalla jo kuusi vuotta 

Kati Hurme on ollut yksin 
maailmalla jo kuusi vuotta, siitä 
saakka kun kirjoitti ylioppi¬ 
laaksi 1988. Juuri sinä vuonna 
Kati voitti nuorten Euroopan 
mestaruuden ja ratsastus tuntui 
kaikkea muuta tärkeämmältä. 
Koska ammattilaisuran luomi¬ 
nen on Suomessa mahdotonta, 
hän lähti Keski-Eurooppaan, 
Hollantiin Albert Voomin val¬ 
mennettavaksi. 

- Vancouverin ostin sinä ai¬ 
kana. Etsin hevosta, jolla pys¬ 
tyisin hyppäämään kansain¬ 
välisellä senioritasolla. Van¬ 
couver on syntynyt Irlannissa ja 
myyty sitten Amerikkaan. Siellä 
se ei kuitenkaan menestynyt 
kovin loistavasti - se on herkkä 
ja vaikealuonteinen, liian 
kuuma. Se saattaa käydä kilpai¬ 
lussa varomattomaksi, ja silloin 
tulee sekä virheitä että vahin¬ 
koja, Kati kertoo. 

- Minunkin kanssa Vancou¬ 
ver oli aluksi hyvin epätasai¬ 
nen: välillä se loisti, väillä oli 
huonompia jaksoja. Vuodet 


ovat kuitenkin tasoittaneet sen 
kuumaa luonnetta ja viime 
syksynä saimme yhdessä to¬ 
della hyviä tuloksia. Sitten tuli 
tämä loukkaantuminen. Toivot¬ 
tavasti hevonen on kesään 
mennessä kilpailukunnossa ja 
voimme jatkaa siitä, mihin 
jäimme. 

Tavoitteena oli MM-kisoihin 
osallistuminen tänä vuonna, 
mutta nyt kaikki on kiinni 
pienestä hiushalkeamasta. 

Hevosesta ja ratsastajasta ke¬ 
hittyy huippupari vasta monen 
vuoden yhteistyön tuloksena. 
Huippuratsastaja pystyy tieten¬ 
kin ratsastamaan vieraallakin 
hevosella, esimerkiksi MM-ki- 
soissa kaikki neljä finalistia 
joutuvat ratsastamaan radan 
kaikkien muiden finalistien he¬ 
vosilla, mutta huipputulokset 
tehdään oman tutun kumppa¬ 
nin kanssa. 

Välillä Suomeen 
_opiskelemaan_ 

Parin Euroopassa vietetyn vuo¬ 
den kuluttua Kati ja hänen 
vanhempansa tulivat siihen tu¬ 
lokseen, että jotakin on opiskel¬ 
tava. Hän pyrki ja pääsi Mal¬ 
min kauppaoppilaitokseen 
opiskelemaan matkailumerko- 
nomiksi. Vancouver jäi Hollan¬ 
tiin ja kaksi vuotta Kati eli 
kahdessa maassa, lensi Hollan¬ 
tiin kaksikin kertaa kuukau¬ 
dessa. 

Valmistuttuaan Kati olikin 
taas valmis aloittamaan uuden 
elämänvaiheen. Hän pääsi töi¬ 
hin Sveitsiin, mutta sai jo 
kuukauden kuluttua paremman 
paikan Saksasta, yksityisen tal¬ 
lin 8-10 hevosen kouluttajana, 
ratsastajana ja kilpailijana. 

- Omistaja oli varakas eläke¬ 
läinen, joka rakasti hevosia ja 
halusi olla mukana kilpailuissa. 
Saksassa onkin eniten tällaisia 
yksityisiä talleja. Hevostalli on 
kallis harrastus, Kati toteaa. 

Frankfurtissa Kati oli töissä 
viime joulukuuhun. 

- Suunnittelin ensin lähtöä 
jenkkeihin, mutta Eurooppa 
voitti, sillä haluan ratsastaa ja 
kilpailla Vancouverilla niin 
kauan kuin sen kunto ja ikä 
antavat siihen edellytykset. 

Brysselin keskeisyys 
_ houkutteli _ 

Opiskelemaan Kati kuitenkin 
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Esteratsastaja Kati Hurme muutti Brysseliin 



Ensimmäisen kerran Kati on ostanut huonekaluja ja 
kertoo nauttivansa siitä, että saa asua samalla 
paikkakunnalla neljä vuotta. 


halusi. Hän kertoo isänsä aina 
innostaneen tytärtään ratsasta¬ 
maan, äiti taas on korostanut 
opiskelun tärkeyttä tulevaisuu¬ 
den turvaajana. Nyt molemmat 
voivat olla tyytyväisiä. 

Opiskelukaupungiksi valit¬ 
tiin Bryssel sen keskeisen si¬ 
jainnin ja aseman vuoksi Eu¬ 
roopan Unionissa. Pitämään 
kaupungista Kati ei ole aina¬ 
kaan vielä oppinut. 

- Tämä on sekava ja epä¬ 
siisti kaupunki, liikenne on 
kaoottista. Perääni on kahden 
kuukauden aikana ajettu kaksi 
kertaa. 

Hän itse ajaa lujaa, mutta 
käsittelee autoaan varmoin ja 
rauhallisin, hallitsemaan tottu¬ 
nein käsin. Onko auton ja 
hevosen ohjaimissa samanlai¬ 
nen tunne? 

Kati nauraa. - Kun sain 
ajokortin, isä varoitti että auto 
ei ajattele. Se ei pysähdy vaikka 
on seinä edessä eikä hyppää 
esteiden yli! 

Ensimmäiset merkit 
vakiintumisesta 

Ensimmäisen kerran ulkomaan 
vuosiensa aikana Kati on on¬ 
nellinen siitä, että tulee asu¬ 
maan samalla paikkakunnalla 
neljä vuotta. Ensimmäisen ker¬ 
ran hän on myös ostanut 
itselleen huonekaluja, aikai¬ 
semmin hän on kuljettanut 
mukanaan vain kodista muist- 
tuttavia pikkuesineitä. 

Kati on nyt 26-vuotias ja 
tuntee yliopistossa itsensä van¬ 
haksi verrattuna niihin, jotka 
tulevat suoraan koulusta 18- 
vuotiaina. Ikätoverit alkavat 
olla naimisissa tai ainakin va¬ 
rattuja. Omat ystävät aikaisem¬ 
milta vuosilta ovat hajaantuneet 
ympäri maailmaa. Poikaystä¬ 
viin eivät ajatukset ole ehtineet 
tähän saakka. 

- Olen huolehtinut itsestäni 
ja kantanut vastuuta hevosista 
18-vuotiaasta lähtien. Luulta¬ 
vasti minusta on tullut niin 
itsenäinen ja pärjäävä, että 
monet ikäiseni pojat pelkäävät 
minua. Ainakin on vaikea löy¬ 
tää ketään, kenen kanssa lä¬ 
hempi suhde kiinnostaisi, Kati 
sanoo. 


Sponsorit ovat kadonneet 

Ratsastaminen on kallis laji, 
olipa kysymyksessä koulu- tai 
esteratsastus. Se on aina miel¬ 
letty eliittiurheiluksi, se ei in¬ 
nosta suuria katsojajoukkoja 
eikä tuo rahakkaita sopimuksia, 
kuten jääkiekko tai jalkapallo. 

- Parin viimeisen vuoden 
aikana ovat myös sponsorit 
kadonneet. Aikaisemmin spon¬ 
sorinani oli Pohjola, joka teki 
mahdolliseksi esimerkiksi Poh¬ 
jolan Vancouverin ostamisen. 
Nyt ovat kaikki kustannukset 
omalla tai paremminkin van¬ 


hempien kontolla, Kati kertoo. 

Kun ratsastaja lähtee ulko¬ 
maille harjoittelemaan, mu¬ 
kaan on kustannettava myös 
hevonen. Sen matka maksaa 
eikä se perilläkään ole mikään 
varuste, joka otetaan käyttöön 
vain tarvittaessa. Sen hyvin¬ 
voinnista on huolehdittava 
koko ajan. Hevosen ylläpito 
maksaa vähintään 2 000 - 2 500 
markkaa kuukaudessa, siirrot 
maasta toiseen vielä erikseen. 
Hevosten hinnat ovat laman 
myötä laskeneet, mutta edel¬ 
leen puhutaan hurjista sum¬ 
mista, huippuhevosen hinta 


saattaa olla kymmenenkin mil¬ 
joonaa. 

Kuitenkin pitäisi hankkia 
uusia, nuoria hevosia, sillä 
tavoitteet muuttuvat. Nyt tarvi¬ 
taan erilaisia ominaisuuksia 
kuin aikaisemmin. Kun radat 
kehittyvät teknisemmiksi ja 
puomit herkemmiksi, myös he¬ 
vosten pitäisi muuttua kevytra- 
kenteisemmiksi, herkemmiksi 
ja nopeammiksi. Euroopassa 
parhaat hevoset löytyvät tällä 
hetkellä Saksasta, Ranskasta ja 
Hollannista. 

Raha lienee syy siihen, miksi 
Suomessa on niin vähän kan¬ 
sainvälisen luokan ratsastajia. 
Kouluratsastuksen ainoa tähti 
on Kira Kyrklund. Esteratsasta- 
jia on Katin lisäksi vain Jukka 
Rantanen, joka asuu Suomessa. 

Hevosvanhuksesta 
luopuminen kipeää 

Vuosikausien yhteistyö merkit¬ 
see hevosen ja ratsastajan syvää 
kiintymystä toisiinsa. Hevonen 
vanhenee kuitenkin nopeam¬ 
min, ja vaatimukset huipulla 
ovat armottomia. Ne pakotta¬ 
vat ratsastajan luopumaan he¬ 
vosesta, jonka ura lähtee alamä¬ 
keen. 

- Se on kipeä luopuminen. 
Jos kilpailukykynsä menettänyt 
hevonen on hyvässä kunnossa, 
se saatetaan ostaa harrastus- 
hevoseksi tai pelkästään laitu¬ 
mella hoivattavaksi. Jos kunto 
on huono tai hevonen on 
vammautunut pahoin, se on 
pakko lopettaa. Hyväsukuisia 
hevosia saatetaan käyttää sii¬ 
tokseen kilpailu-uran jälkeen, 
kertoo Kati. 

Kati on ollut kaksi kertaa 
olympiavalmennuksessa, mutta 
ei ole onnistunut pääsemään 
kilpailujoukkueeseen. Onko 
hän olympiatason ratsastaja? 

- Se on kuten Formula 
ykkönenkin kiinni hevosesta. 
Vancouver on hyvä hevonen, 
mutta ei voittajatasoa. Omat 
rajani löytäisin vasta kun mi¬ 
nulla olisi tilaisuus harjoitella 
useamman huippuhevosen 
kanssa, kuten maailman valiot 
tekevät, Kati Hurme sanoo. □ 
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aika auringon, kotipihan kunnostus on mukavaa puuhaa. 
Varaudu jo nyt ja hanki kunnon välineet omasta 
JCotipiha-myymälästäsi! 


FISKARS PLANTERS 
KOTIMAISET ISTUTUSTYÖKALUT 


Erittäin kestävää lasikuitutaytteista erikoismuovia 

46010ISTUTUSLAPiO (ARN 589072) leveä 

46020ISTUTUSLAPIO (ARN 588985) _ _ 

46030 MÖYHENNYSKUOKKA (ARN 588887) 


KAMPANJA 

HINTA 


FISKARS COMBI-CLICK 
UAIHTOUARSITYÖUALINEET 

Fiskars Combi-click on monipuolinen sarja yhteensopivia perus- ja erikoistyöka- 
luja maan möyhentämiseen, rikkaruohojen torjuntaan, haravointiin jne. Joka työlle 


on oma työkalunsa. Ja kaikki yhdellä varrella! Varsi on kestävää puuta. Nappia 
painamalla pää irtoaa helposti varresta. Työkalujen säilytys ei enää ole ongelma, 
Luotettava lukitusmekanismi. 


ERIKOISTARJOUS YHTEIS- 

FISKARS COMBI-CLICK 4770-MUOVI- HINTAAN 
NEN LEHTIHARAVA (ARN 997339) + UAlN 

150 CM VAIHTOVARSI7150 (arn 996913) V 


HARDI C-5 
PAINERUISKU 

Säiliö muovia, tilavuus 5 I. 
Edullinen, harrastelija 
käyttöön. 

ARN 962738 ^ 

KAMPANJA- f I 
HINTA I 


MERABON-KATEHARSO 172 

Nopeuttaa sadon valmistumista, suojaa 
kasveja hallalta, hyönteisiltä, liikalämmöltä jne. 
Kaksi kokoa: 

3,20X4,70 m 3,20X13,15 m 

= 1 5m 2 (ARN 969927 ) = 42 ITI 2 (ARN 927081 ) 


TARA GLOBE 
LÄMPÖKOMPOSTORl 


HALLS 86 -LASIKASUIHUONE 


Tilavuus 310 I, kauttaaltaan lämpöeristet- 
ty, täyttöaukossa kaksinkertainen eristys, 
eristeenä ympäristöystävällinen polyeteeni 
(15 mm). Helppo ja siisti tyhjentää, ilman¬ 
kierron säätömahdollisuus,puutarha ja ta¬ 
lousjätteen kompostointiin, KOTIMAINEN. 
ARN 588992 

KAMPANJAHINTA 


Pinta-ala 5nf, runko on val¬ 
mistettu vankasta alumiini- 
profiilista, lasit 3mm, 
kevytkäyttöinen liukuovi, 
kattotuuietusluukku. Pituus 
2,57 m, leveys 1,93 m ja 
korkeus 1,95 m. 

ARN 961364 

KAMPANJAHINTA 


+ toimituskulut 















elefontenM 


ENSIMMÄISTEN PITÄÄ OLLA PARHAAT 


Elefanten Ina. Koot 18-26 


Elefanten Belli. Koot 18-26 


Elefanten Roncail, nupukkia. Koot 19-26, 
Irrotettava sisäpohja, 


Elefanten ensiaskelkengät antavat lap¬ 
sen jalan kasvaa.ja kehittyä luonnolli- 
|R£Sti, Lestin muoto perustuu laajoihin 
aHfo ^fsiin lasten jaloista. 

Elifa aät joustavat ja taimagH 
IttklvtMir-iL 

tlaatuisf l 




















Lasten Sirkus-kengät nupukkia. 

Koot 23-30. Maahantuojan ovh. 185, 


Lasten Sirkus-nauhakengät nupukkia, 
Koot 24-33. Maahantuojan ovh 245,- 


Lasten Sirkus-kävelykengät nahkaa. 
Koot 24-33. Maahantuojan ovh 245, 


ihanat Muumi-tarrakengät 
sinisenä ja pinkkinä. 

Koot 22-34. 79,- 
Pikku-Myy -olkaiaukku 79, 
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TYRSKYKALASTUKSEN 

SALAT 



— 


viisikiioinen 

Houtskarin 

vesiltä. 


Tyrskykalas- 
tuksessa 
käytetään 
pitkiä ja voi¬ 
makkaita va¬ 
poja, joilla 
uistin lentää 
tehokkaasti 
jopa kiukkui¬ 
sessa vasta¬ 
tuulessa. 


Meritaimenen saa- 
| listamiseksi on 
viime vuosina ke- 
} hittynyt oma pyyn- 
; tikulttuurinsa, tyrs- 
kykalastus. Kehi- 
j tystä on vauhditta¬ 
nut meritaimenen 
kasvu: rannikkove- 
, sissämme ui ny¬ 
kyään punalihaista 
lohikalaa enem- 
; män kuin vuosi¬ 
kymmeniin, kenties 
enemmän kuin 
koskaan aikaisem- 


.eritaime- 
nen menestys perustuu nimen¬ 
omaan 1980- ja 1990- lukujen 
runsaisiin istutuksiin. Esimer¬ 
kiksi 1980-luvulla syydettiin 
vuosittain Suomenlahteen kes¬ 
kimäärin 300 000 meritaime¬ 
nen poikasta. Niinpä pääkau¬ 
punkiseudun merialueesta on 
kehittynyt merkittävä kalastus- 
paikka sadoille lajin harrasta¬ 
jille. Samoin Ahvenanmaasta, 
lounaissaaristosta ja monesta 
länsirannikon kohteesta. 

Näin ollen meritaimenella 
näyttäisi menevän todella hy¬ 
vin. Totuus kuitenkin on, että 
moni lajin alkuperäiskannoista 
riutuu lähes sukupuuton par¬ 
taalla. Eikä koskivesien likaan¬ 
tuminen ja happamoituminen 
suinkaan paranna tilannetta. 
Suojeluun ollaan kuitenkin he¬ 
räämässä, ja meritaimenen sa¬ 
moin kuin myös muiden uhan¬ 
alaisten lohikalojemme geneet¬ 
tisesti arvokkaat kannat saata¬ 
neen pelastettua. 

Urheilukalastajalle ei tieten¬ 
kään ole oleellista, tappeleeko 
siiman päässä istutettu vai 
alkuperäiskantaa edustava me¬ 
ritaimen. Kyseessä on joka 
tapauksessa tiukkaotteinen, 
huippujännittävä vastustaja, 
jolle moni on valmis uhraa¬ 


maan kaiken liikenevän vapaa- 
aikansa. Ja moni jopa ylikin! 

Turvallista ja lämmintä 

Tyrskykalastussesonki käy kuu¬ 
mimmillaan meren ollessa vaa¬ 
rallisimmillaan. Eli kun syys- 
myrskyt puhkeavat yllättäen, 
vesi on jääkylmää ja illat 
syyspimeitä. Niinpä matkaan 
on varustauduttava tavallistakin 
huolellisemmin. 

Tärkein varuste on merikel¬ 
poinen vene, jossa on voimakas 
ja luotettavasti toimiva perä- 
moottori. Koska taimenen 
pyynti vaatii runsaasti heittelyä, 
usein veneessä seistenkin, tulee 
paatin olla vakaa. Joskus kari- 
koita kierreltäessä piilokivi yl¬ 
lättää, ja viheliäinen kippo 
sellainen joka törmäyksestä sär¬ 
kyy tai keikahtaa. Myös perä- 
moottorin korjaukseen liittyvät 
tarpeet samoin kuin hätäraketit 
kuuluvat tietysti veneen va- 
kiokalustoon. Kylmillä säiliä 
paljon liikkuvat tyrskykalastajat 
ovat alkaneet käyttää ns. pelas- 
tuspukua. Näiden muutamia 
tuhansia markkoja maksavien 
asujen etuna on täydellinen 
vesitiiviys: mereen pudottuaan- 
kin haaksirikkoinen säilyy 
kauan kuivana ja lämpöisenä. 
Myös turvaköydellä itsensä 


Tunnettuja 
meritaimen- 
vieheitä. 
Vasem¬ 
massa pys¬ 
tyrivissä yl¬ 
häältä: Toby, 
Paravan Sa- 
lamander, 
Smeds 17, 
Luhr Jensen 
Krocodile, 
Rapala In¬ 
koo. 

Keskirivissä 
ylhäältä: 
Salmo, EV 
Trutta, Nils 
Master 
Spearhead, 
Nils Master 
Invincible, 
Bomber 
Long ”A”. 
Oikeassa ri¬ 
vissä yl¬ 
häältä: 
(Jippo, Ra¬ 
pala Count- 
down, 

Monti-lippa. 
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TYRSKYKALASTUKSEN 

SALAT 



Taimenen pyynti voi tuottaa tulosta tyynelläkin kelillä, 
mutta kaloja on varottava säikyttelemästä. 


alukseensa kytkemistä suositel¬ 
laan. Joskus voi sattua niin 
ikävästi, että vene karkaa alta 
kalastuksen tuoksinnassa. 

Ellei pelastuspukua ole, pa¬ 
ras pukine syysviimaisille ke¬ 
leille on laadukas, roiskeita 
pitävä pilkkihaalari. Alle run¬ 
saat kerrokset lämpimiä neu¬ 
leita, päähän kylmältä suojaava 
karvareuhka, käsiin pilkkisor- 
mikkaat ja varpaiden viihdyk¬ 
keeksi huopavuoratut kumi¬ 
saappaat. Vaatepuolta saa va¬ 
rata ylle vähintään sen mitä 
talviselle pilkkireissulle. 

Välineitten oltava vahvoja 

Entäpä kalastusvarustus? Nor¬ 
maali saalistaimen painaa kes¬ 
kimäärin 1-2 kiloa, mutta viisi- 
kiloisetkin ovat yleisiä. Ja koska 
kalastussää on usein vaikea, ei 
tyrskykareille kannata lähteä 
aivan köykäisin eväin. 

Sopiva meritaimenvapa on 
15-40 -grammaisille vieheille 
rankattu kahdenkäden heitto- 
keppi, 9-11 jalkaa pitkä. Kelaksi 
sopii joko hyrrä tai haspeli, ja 
siimaksi vaikkapa 0,35-milli- 
nen. Tyrskykalastuksessa on 
iloa pitkistä heitoista, joten 
välineet kannattaa koota tätä 
ajatellen. Ja koska siimasotkuja 
ynnä muita pikkuvahinkoja sat¬ 
tuu silloin tällöin, tulisi mat¬ 
kassa olla vähintään yksi vara- 
vapa. 

Muuta mukaan muistettavaa 
ovat suurisuinen haavi, kala- 
saavi, tappokalikka, koukunte- 
roitin sekä tietenkin pari pakil¬ 
lista vieheitä. 

Meritaimen pitää 
_ lusikkaruoasta _ 

Tyypillisimpiä tyrskytaimenelle 
tarjottuja vieheitä ovat solakat 
6-10 cm pitkät lusikkauistimet. 
Ne lentävät pitkälle ja tarkasti 
jopa kovassa vastatuulessa, ui¬ 
vat epäsäännöllisesti heitteleh¬ 
tien ja selviytyvät tarvittaessa 
hyvinkin matalissa vesissä. Vä¬ 
reinä käytetään sinihopeisen 
”silakkajäljitelmän” ohella räis¬ 
kyviä ärsyty^Värejä, joista suosi¬ 
tuimpia ovat punaisen, orans¬ 
sin, keltaisen ja valkoisen yh¬ 
distelmät, joita vielä mustin 
pistein tai raidoin tehostetaan. 


Myös vaappuun meritaimen 
iskee halukkaasti, joskin se on 
kehno heitettävä. Tosin on¬ 
gelma ratkeaa kun käytetään 
painotettuja vieheitä ja heitel- 
lään myötätuuleen. Solakan - 
sorttisilla, epäsäännöllisiä sivu- 
koukkauksia tekevillä vaapuilla 
riittää kysyntää taimenten val¬ 
takunnassa. Sopivin runkopi- 
tuus on 6-12 senttiä. 

Myös lippoja ja jigejä voi 
meritaimenelle tyrkyttää. Li¬ 
poista pyytävimpiä ovat suh¬ 
teellisen kookkaat ja painava- 
runkoiset, jotka lentävät pit¬ 
källe ja uivat syvällä. Koukkuja 
on teroitettava usein, sillä kari¬ 
koilla kalastettaessa ne tylsyvät 
nopeasti, jolloin kala ei tartu 
kunnolla. Nyppysopasta koituu 
iloa korkeintaan kateellisuu¬ 
teen taipuvaiselle kalakaverille. 

Sesonki syksyllä ja 
_keväällä_ 

Meritaimen on kylmänveden 
kala: se pitää viileästä ja karttaa 
lämpimiä vesiä. Niinpä se vael- 
telee kesällä kauaksi rannikosta 
ulkoluotojen liepeille jahdaten 
silakkaa ravinnokseen. Tällöin 
taimenen tavoittaa kaikuluotai¬ 
mella ja syväuisteluvälineillä. 

Syksyllä rantavetten viile¬ 
tessä taimenet uskaltautuvat 
kohti rannikkoa. Alkusyksystä 
ne ovat vielä suhteellisen kau¬ 
kana ulkosaaristossa, mutta 
loka-marraskuussa täpläkylkien 
kärkijoukot näyttäytyvät jo 
mantereen tuntumassa. 

Alkaa taimenenpyytäjän 


huippusesonki. 

Vanhan uskomuksen mu¬ 
kaan taimen tulee rannikolle 
ensilumia ihmettelemään. Mikä 
lumissa kalaa viehättääkin, sitä 
pyydetään menestyksellisesti 
juuri näihin aikoihin vuodesta. 
Eteläisimmillä merialueil¬ 
lamme, missä meri pysyy avoi¬ 
mena pitkälle vuodenvaihteen 
yli, kalastuskausi jatkuu niin 
kauan kuin jäätilanne antaa 
myöten. 

Kasvihuoneilmiöstä on iloa 
meritaimenen pyytäjälle. 

Uusi taimensesonki koittaa 
keväällä heti jäiden lähdettyä. 
Tuolloin kalat kiertelevät ranni¬ 
kon tuntumassa ja ottavat ha¬ 
nakasti vieheisiin. Kevätkausi 
menee kuitenkin ohitse melko 
nopeasti, joten parinkin viikon 
vitkastelu veneen vesillelas- 
kussa kostautuu. Rantavetten 
lämmettyä taimenet pakenevat 
merelle ja ovat hankalammin 
löydettäviä. 

Tyrskytaimenen ottipaikat 

Jo nimi tyrskykalastus kielii 
meritaimenen tyypillisistä olin¬ 
paikoista. Niitä ovat ennen 
muita vedenalaiset tai vedestä 
ylös pistävät karikot, joiden yllä 
mainingit huokuvat muhkeita 
kuohuja muodostaen. Edelleen 
hyviä paikkoja ovat luotojen tai 
saarten rannat, missä pohjaa 
elävöittävät suuret kivet, rakko- 
levätuppaat ja montut. Erin¬ 
omaisia tuloksia voi saada 
myös syvän keskellä kohoavilta 
matalikoilta, joissa syvyyttä on 


kenties vain metrin verran. 

Merikortti kaikuluotaimen 
kanssa auttaa ottipaikkojen 
haussa. Kun kala on kerran 
tarttunut, tietää, mistä toistekin 
kannattaa yrittää. 

Ottipaikalla - tyrskykarilla, 
luodolla tms. - kalastetaan 
tavallisesti siten, että ajetaan 
vene riittävän kauas tuulen 
yläpuolelle, sammutetaan 
moottori ja annetaan tuulen 
kuljettaman veneen ohittaa hei- 
tonkantaman päästä taimenen 
oletetut lymypaikat. Ajelehti¬ 
misen aikana lääni kalastetaan 
niin tarkoin kuin ehditään. 
Mitä tyynempi keli, sitä varo¬ 
vaisempi kalastajan on oltava. 
Taimen ei kauan häiriköintiä 
katsele vaan häipyy kalastajan 
ulottumattomiin. Kovin tuuli¬ 
silla keleillä - ja miksei muul¬ 
loinkin - kannattaa kalastaa 
rannalta. Luodot ja saaret so¬ 
veltuvat maihinnousupaikoiksi. 
Maista heiteltäessä on syytä 
muistaa, että taimenet oleilevat 
joskus aivan matalissa rantave¬ 
sissä, joten ensimmäiset tun- 
nusteluheitot nakataan jo kau¬ 
kaa rantaviivasta. 

Parhaat kalakelit 

Tyrskykalastus luo helposti 
mielikuvan vaahtopäänä myl¬ 
lertävästä merestä, jossa pärs¬ 
keiden keskellä uljas kalamies 
viskoo viehettään. Tosiasiassa 
taimenen tavoittaa parhaiten 
heikosti henkäilevillä lounais¬ 
tuulilla. Myös kovien tuulten 
jälkipäivät, jolloin vesi velloo 
loivina maininkeina tyrskykari- 
koilla, ovat antoisia. Jos vielä 
sääkin on pilvinen, pitäisi ah¬ 
din olla antelias. 

Meritaimenta ei nykyään voi 
nimittää sattumasaaliiksi kuten 
vielä kaksi, kolmekymmentä 
vuotta sitten. Parhailla pai¬ 
koilla ovat jopa kymmenien 
kalojen päiväsaaliit mahdolli¬ 
sia. Kun taimenten kokokin on 
usein kohtalainen, tulee hel¬ 
posti eteen saaliin käyttöon¬ 
gelma. Tältä vältytään, kun 
opetellaan ”suuren maailman” 
tyylinen catch & release, eli 
ylimääräiset kalat päästetään 
takaisin. Meritaimen on liian 
arvokas kala tunkiolle heitettä¬ 
väksi. □ 
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Pääsiäistunnelma tervehtii tulijaa jo ulko-ovella. 
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MARJA MALINEN ★ PEKKA HARASTE/STUDIO FOTONI 



tekevät pääsiäisestä juhlan 



Kirkkopyhät katkai¬ 
sevat arjen ketjun 
ja tuovat elä¬ 
määmme juhlan 
tapoineen, ruoki¬ 
neen ja koristelui- 
neen. 

Pyhien viettäminen 
on arvokasta kult¬ 
tuuriperinnettä, 
jonka jatkaminen 
tuleville sukupol¬ 
ville on velvollisuu¬ 
temme. Oman lap¬ 
suutemme pää- 
siäismuistot juhlan- 
viettotapoineen siir¬ 
tyvät myös lapsil¬ 
lemme. 




ten 


ääsiäinen on joulun 
ohella kirkkovuoden 
suurin juhla. Esikuvan¬ 
sa se on saanut juuta¬ 
laisten passah-juhlasta, 
jota vietetään israelilais- 
Egyptistä vapautumisen 


kunniaksi. Raamatunhistorian 


tapahtumien vuoksi pääsiäis- 
viikkoa kutsutaan hiljaiseksi tai 
kärsimysviikoksi, eikä tänä aika¬ 
na pitäisi viettää riehakasta 
elämää. Ortodoksisen perinteen 
mukaan laskiaisesta pääsiäiseen 
kestää paastoa, jolloin mm. 
lihan, munien ja kerman käyttöä 
rajoitetaan. Sananmukaisesti 
laskiainen tarkoittaa laskeutu¬ 
mista paastoon ja pääsiäinen 
siitä pääsyä. 

Pääsiäiseen liittyy niin luteri¬ 
laisessa, roomalaiskatolisessa 
kuin ortodoksisessakin kulttuu¬ 
rissa monia perinnetapoja, tot¬ 
tumuksia, juhlaruokia ja koriste¬ 
luja. Valtaosalla niistä on uskon¬ 
nollinen pohja, mutta mukana 
on myös monia esikristillisiä 
”pakanatapoja’\ 
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KEVÄT VOITTAA 
PIMEYDEN 

Germaanisessa kulttuurissa 
pääsiäinen oli jo esikristillisenä 
aikana juhla, jota vietettiin ke¬ 
vätpäiväntasauksen aikoihin ke¬ 
vään jumalatar Ostaran kun¬ 
niaksi. Tästä tulevat englannin 
kielen easter ja saksankielen 
Ostem eli pääsiäinen. 

Pääsiäinen on liikkuva kirk¬ 
kopyhä, joka vaihtelee maalis¬ 
kuun 22. ja huhtikuun 25. 
päivän välillä. Pääsiäinen on 
kevätpäiväntasauksen jälkeisen 
täydenkuun jälkeinen sunnun¬ 
tai, ja sen mukaan asettuvat 
myös laskiainen ja helluntai. 

Pääsiäisellä on uskonnollisen 
kirkkopyhän lisäksi edelleen ke- 
väänjuhlan merkitys. Tutut pää- 
siäiskukat - tulppaanit, narsis¬ 
sit, liljat ja krookukset - ovat 
ensimmäisiä kevään airuita, 
vaikka niitä ei pohjoisessa vielä 
pihamaalta saakaan. Keväästä 
kertoo myös tapa kasvattaa 
pääsiäisruohoa. Se kasvatetaan 
useimmiten rairuohon sieme¬ 
nistä, jotka kylvetään mullalla 
tai talouspaperilla ja ohuella 
multakerroksella peitetylle va¬ 
dille. Siemenet kastellaan hyvin, 
peitetään muovikelmulla, ja vati 
asetetaan valoisaan paikkaan. 
Parin päivän kuluessa siemenet 
alkavat itää. Tällöin kelmu pois¬ 
tetaan, ja ruohoa kastellaan 
ahkerasti. Komea ruoho kasvaa 
viidessä päivässä. 

Pääsiäisruohon voi koristella 
esimerkiksi tipuilla, pupuilla ja 
munilla. 

Vahvan ruohon saa vehnänjy- 
vistä noin viikossa. Itäminen 
nopeutuu, jos jyvät liotetaan 
ennen kylvämistä yön yli. 

HILJAINEN TUKKO 
HUIPENTUU JUHLAAN 

Kristityille pääsiäinen on Jee¬ 
suksen kärsimyksen, kuoleman 
ja ylösnousemuksen muistoksi 
vietettävä juhla. 

Palmusunnuntai aloittaa hil¬ 
jaisen viikon. Nimensä se on 


saanut aasilla Jerusalemiin rat¬ 
sastavasta Jeesuksesta, jota ter¬ 
vehdittiin palmunoksin. Koska 
meillä ei palmunoksia kasva, 
kevään ensimmäisiä kukkivia 
oksia - pajunkissoja - alettiin 
kutsua palmunoksiksi. Pajunkis¬ 
sat ja sisällä hiirenkorvalle kas¬ 
vatetut koivunoksat ovatkin pää- 
siäispöydän vanhimpia koristei¬ 
ta. 




AASIAISENÄ 


Virpominen on vanha itä¬ 
suomalainen perinne, joka 
juontaa juurensa ortodoksien 
tavasta siunata pajunoksia, joilla 
virpoen palmusunnuntaiaamu- 
na siunataan omaiset ja naapu¬ 
rit. 

Tapa kulkeutui myös luterilai¬ 
siin perheisiin, joiden lapset 
kiersivät palmusunnuntaina su¬ 
kulaisista ja naapureista toiseen 
koristelluilla pajunoksilla virpo¬ 
en ja siunausta toivottaen. Sa¬ 
malla he pyysivät palkkaa hyväs¬ 
tä teostaan. Palkka noudettiin 
pääsiäisenä. 

Nykyään tähän virpomispe- 
rinteeseen on sekoittunut Ruot¬ 
sista Länsi-Suomeen ja Pohjan¬ 
maalle kulkeutunut trulliperin- 
ne. Nykyiset palmusunnuntaina 
liikkuvat virpojat ovat pukeutu¬ 
neet noidiksi, mutta lukevat 
perinteisiä virpomisloruja. Tä¬ 
män pääsiäisperinteen kohdalla 
länsi ja itä ovat yhtyneet. 


Virvon, varvon, 

tuoreeks terveeks tulevaks vuueks 
siulle vitsa, miulle palkka. 

Virvon, varvon vitsasella 
koitan koivun oksasella 
luppaat sie munan vai kanan. 
Virvon, varvon vitsat siul, 
tulevan sunnuntain munat miul. 



















































Noita- ja virpomisperinteet 
ovat aikanamme sekoittu¬ 
neet ja perinne jatkaa nyt 
uudeileensyntyneenä. Älä 
käännytä virpovaa pikku¬ 
noitaa oveltasi. 











Kiirastorstai on nykyään kii¬ 
reistä pyhien ja juhla-ateriaval- 
mistelujen aikaa. Ennen se oli 
hiljentymisen, katumuksen ja 
puhdistautumisen päivä. 

Kiira tulee ruotsinkielestä 
sanasta skärä, puhdistaa. Suo¬ 
malaiset väänsivät sanan kiirak¬ 
si, jolla ennen ymmärrettiin 
Kiira-nimistä häijyä olentoa. 

Pitkäperjantai on kirkko¬ 
vuoden vakavin ja hartain, 
hiljentymisen päivä. Vielä muu¬ 
tama vuosikymmen sitten pit- 
käpeijantaina ei kyläilty ja 
kotiaskareetkin minimoitiin. 
Ilo ja nauru eivät sopineet 
pitkäpeijantaina lapsillekaan. 

Tapa syödä pitkäpeijantaina 
kalaa juontaa juurensa tavasta 
olla keittämättä ja tekemättä 
tulta kärsimyksen päivänä. Kyl¬ 
mänä tarjottava ruoka oli ennen 
kapakalaa tai silakkaa, ja ate¬ 
rialle sopi myös ruokaisa suo- 
malaiserikoisuus mämmi. 


Mämmi on su¬ 
pisuomalainen 
pääsiäisruoka, 
jonka herkulli¬ 
suuden vain 
me ymmär¬ 
rämme. Imel¬ 
letty mallas- 
puuro sokerin 
ja kerman ke¬ 
ra tarjottuna 
antaa maku- 
nautinnon, jo¬ 
hon sisältyvät 
kaikki pää- 
siäismuistot. 


Lankalauantai on noituuden 
päivä, sillä vanha pakanausko 
ja rituaalit säilyivät kauan kris¬ 
tinuskon tultuakin. Noitien us¬ 
kottiin liikkuvan pahoissa ai¬ 
keissa pääsiäislauantaina, jol¬ 
loin Jeesus ei vielä ollut nous¬ 
sut kuolleista. Näiden sanottiin 
vahingoittavan ihmisten ohella 
myös karjaa. Tätä estääkseen 
esimerkiksi pohjalaiset polttivat 
pääsiäisvalkeita eli kokkoja. 


Munilla on tär¬ 
keä osa pää- 
siäisperintees- 
sä. Niiden vär¬ 
jääminen ja 
suklaamunien 
lahjoittaminen 
ovat tulleet 
meille Keski- 
Euroopasta. 
Kuvan Kukko 
ja kana ovat 
Keskon pää- 
siäiskoristeva- 
likoimista. 


Pääsiäispäivinä kristikunta 
iloitsee Jeesuksen ylösnouse¬ 
musta. Sen kunniaksi jaetaan 
ystäville, varsinkin lapsille, suk¬ 
laamunia. Muna on pääsiäisen 
ilosanoma, uuden elämän sym¬ 
boli, jolla on tärkeä rooli 
pääsiäispöydän ruokana ja ko¬ 
risteena. 

Myös ortodokseille muna on 
ylösnousemuksen symboli. 
Aiemmin paaston aikana mu¬ 


nia ei syöty joten niitä kertyi 
ruokiin, lahjoiksi ja maalatta¬ 
viksi. 

Helpoin tapa värjätä munia 
on keittää niitä sipulinkuorien, 
punakaalinlehtien tai puna- 
juurten kanssa tai maalata ne 
vesivärein. Tyhjiksi puhalletuis¬ 
ta kuorista voi maalata kestävän 
pääsiäiskoristeen. Tsaarinajan 
kuuluisat jalokivisepät - esi¬ 
merkiksi Faberge, joka lahjoitti 
keisarilliselle perheelle upeita 
jalokivin koristettuja pääsiäis¬ 
munia - tekivät munankoriste- 
lusta taiteen. 

Germaanisessa kulttuurissa 
pääsiäismunia jakaa pääsiäis- 
jänis, ja ne ovat kulkeutuneet 
meidänkin pääsiäispöytiimme. 
Juurensa se juontaa muinaisus¬ 
kojen uhrilahjoista kuten mu¬ 
nakin. 

Munien myötä pääsiäiskoris- 
teiksi ovat tulleet niiden aikaan¬ 
saajat kanat ja kukot. 
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Paastosta päästyä herkutellaan 



|| N arsinkin ortodokseille 
'S /-'pääsiäisen ruokapöytä 
/ /on yltäkylläinen pitkän 
\ / paaston jälkeen. Pääsiäis- 

V / herkkuihin - babaan, ku- 
| / litsaan ja pashaan - tuh- 
—' lataan kaikki ne piimitetyt 
maitotaloustuotteet ja kermat, 
munat, sokerit ja voit, mitä 
paastoviikkoina on säästynyt. 

Pääsiäispöydän pääruoka on 
lammaspaisti tai muu suuri 
lihapala. Lammas kuului aina 
juutalaisten passah-juhlaan, 
mutta se liittyy myös muinais¬ 
uskontojen uhrirituaaleihin. Ne 
on ollut helppo yhdistää kristil¬ 
liseen tapaan ajatella Jeesusta 
Jumalan karitsana, joka pois 
otti maailman synnit. 

Myös kana- ja broileriruoat 
sopivat pääsiäisaterialle. 

Kananmunia käytetään pää- 
siäispöydässä mm. salaateissa 
ja erilaisten kalaruokien kuten 
perinteisen pitkäpeijantain ka¬ 
la- aterian seurana. Nykyään on 
ruokamuotia tarjota myös kau¬ 
niin kirjavia viiriäisenmunia. 

Pääsiäisen jälkiruoat ovat 
kermaisia, rahkaisia ja voisia. 
Supisuomalainen pääsiäisherk- 
ku mämmi tarjotaan sekin 
nykyään kerman ja sokerin kera 
jälkiruokana eikä leivälle levi¬ 
tettynä särpimenä kuten mui¬ 
noin. 

Pasha on perinteinen orto¬ 
doksien pääsiäisjälkiruoka, ja 
kartion mallinen puinen pas- 
hamuotti on perua juutalaisten 
passah-juhlasta. Pyramidin 
muoto kertoo israelilaisten va¬ 
pautumisesta Egyptin orjuu¬ 
desta. Muotin seinämiin kaiver¬ 
retut kirjaimet XB ovat lyhenne 
sanoista Kristus on ylösnous¬ 
sut. 

_PASHA_ 

• 500 g maitorahkaa 

• 3 kananmunan keltuaista 

• 2,5 dl sokeria 

• 100 g voita 

• 2 dl kermaa 

• 1 dl smetanaa 

• hyvin pestyn sitruunan 
raastettu kuori 

• puolen sitruunan mehu 

• vanilijatanko tai 2 tl 
vaniljasokeria 

• 1 dl korintteja 

• 0,5 dl mantelirouhetta 
Sekoita keltuaiset ja sokeri 


kattilassa vaaleaksi seokseksi. 
Lisää rahka, voi, kerma ja 
vaniljatanko sekä hyvin pestyn 
sitruunan raastettu kuori. 

Kuumenna seos lähes kiehu¬ 
vaksi, sekoita koko ajan. Älä 
keitä, jotta keltuaiset eivät juok- 
setu. Pidä seosta lähes kiehu¬ 
vana noin 5 minuuttia. 

Ota kattila liedeltä, lisää 
muut ainekset ja anna seoksen 
jäähtyä. Pidä jäähtynyttä seos¬ 
ta noin 20 minuuttia jääkaapis¬ 
sa. 

Kaada seos puhtaalla side- 
harsokankaalla vuorattuun 
pashamuottiin tai siivilään. Pa¬ 
ne päälle kevyt paino ja alle 
astia, johon pashasta valuva 
neste kerääntyy. Anna jähmet¬ 
tyä kylmässä ainakin vuorokau¬ 
den ajan. Tarjoa kahvipöydäs¬ 
sä baban kera. 

Paras pasha syntyy kuivasta 
ja rakeisesta maalaisrahkasta, 
joka ei ole niin pehmeää kuin 
nykyinen meijerirahka. Maa- 
laisrahka puserretaan siivilän 
läpi tasaiseksi massaksi ennen 
sen lisäämistä keitokseen. 


Ortodokseille pääsiäinen 
on kirkkovuoden tärkein 
juhla, paaston päätös. Pas¬ 
ha ja baba ovat kahvipöy¬ 
dän parhaita herkkuja. 

BABA ELI VENÄLÄINEN 
PÄÄSIÄISPPLLA 

• 2,5 dl maitoa 

• 25 g hiivaa 

• 1 tl suolaa 

• 2,5 dl vehnäjauhoja 

• 1 dl sokeria 

• 4 kananmunaa 

• 0,5 dl korintteja 

• 2 rkl hillottuja 
appelsiininkuoria tai 
sukaattia 

• 2 tl kardemummaa 

• (1 tl sahramia) 

• 2 tl vaniljasokeria 

• noin 6 dl vehnäjauhoja 

• 150 g voita 
Kostutusliemi: 

• 2 dl vettä 

• 1 hyvin pestyn sitruunan 
raastettu kuori ja mehu 

• 2 rkl rommia tai punssia 


Pinnalle 

• 3 dl tomusokeria 

• tilkka vettä tai 
sitruunamehua 

• makeisia tai värillistä 
raesokeria 

Liota hiiva ja suola käden¬ 
lämpöiseen maitoon. Lisää 
joukkoon jauhot ja anna juuri- 
taikinan kohota kuplivaksi. 

Vaahdota munat ja sokeri. 
Lisää munavaahto ja mausteet 
taikinaan. 

Alusta loput jauhot ja peh¬ 
meä rasva taikinaan. Jaa peh¬ 
meä taikina kahteen korkeareu- 
naiseen, hyvin voideltuun uuni- 
vuokaan. Anna kohota kulhon 
reunojen tasalle. 

Paista babat 225-asteisen 
uunin alaosassa. Kypsymisai- 
ka on noin 30 minuuttia. 

Kiehauta vesi, sokeri, sitruu- 
nankuori ja mehu. Lisää hie¬ 
man jäähtyneeseen liemeen 
alkoholi ja kostuta pulla vuoas- 
saan liemellä. Kumoa pulla 
vuoasta ja korista sokerikuorru- 
tuksella ja makeisilla, non- 
parelleilla tai raesokerilla. □ 
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LAUTASLIINATAITTELUA 



Pääsiäisateria on ka¬ 
tettu Finlaysonin 
Capri-kankaalle, jon¬ 
ka on suunnitellut tai¬ 
teilija Jaana Reinikai- 
nen-Colin. Kangasta 
myyvät mm. Citymar- 
ketit ja CM-tavarata- 
lot. Astiat ovat Ara¬ 
bian Teemaa, lasit lit¬ 
tahan Moreenia ja ate- 
j rimetiHackmannin 


: 




Kattila Taita liina kahtia kulmat vastak¬ 
kain. Rullaa kannasta aloittaen ja taivuta 
keskeltä. Aseta esimerkiksi lasiin. 


S oa. Pöytää ko- 
at vihreät oraat, 
pajunkissat, tulppaa¬ 
nit, munat ja Heljä 
Liukko-Sundströmin 
somat jänikset. 




Viuhka Taita liina kahtia, laskosta se edes- 
takaislaskoksin ja avaa viuhkaksi. Aseta lau 
taselle tai esimerkiksi haarukanpiikkeihin. 




Kirja Avaa lautasliina suorakaiteeksi ja 
käännä sivut keskitaitteeseen. Nosta liina 
pystyyn. 


Perinne elää 


pöytään on ilo istua 


• • M 


Kota Avaa liina suorakaiteeksi. 
Taita kulmat alas, käännä ala¬ 
kulmat vastakkain ja nosta 
pystyyn. 


Katettuun 

COykyperhe istuutuu 
harvoin yhteisen pöy¬ 
dän ääreen - ainakin 
yhdellä perheenjäse¬ 
nellä on jonnekin kii¬ 
re. Toivoisi, että edes 
viikonloppuna - erotukseksi 
arjesta - istuuduttaisiin kiireet¬ 
tä katetun pöydän ääreen. 

Juhlapyhien ateriat ovatkin 
kullanarvoisia tilaisuuksia siir¬ 
tää omia perinteitä lapsille. 
Kata pöytä sen kunniaksi kau¬ 
niisti; onhan kauneus puoli 
ruokaa. 

Tarkista, että katettavat astiat 
ovat ehjiä ja puhtaita, mielel¬ 
lään samaa sarjaa tai ainakin 
toisiinsa sointuvia. 

Aseta lautaset, lasit ja ate¬ 
rimet suoriin riveihin toisiinsa 


AAS1AISENA 


ja tuoleihin nähden, yhtä kauas 
pöydänreunasta. Jos tarjoat al¬ 
kupalan, aseta alkukeitto- tai 
-salaattilautanen pääruokalau- 
tasen päälle. Hienoilla ate¬ 
rioilla on usein suurikokoisia 
katelautasia, joiden päälle var¬ 
sinaiset ruokalautaset asete¬ 
taan. 

Jos tarjoat viiniä, pane pöy¬ 
tään myös vesilasit. Aseta vesi¬ 
lasi äärimmäiseksi oikealle ja 
viinilasi sen vasemmalle puolel¬ 


le. Pääsääntöisesti lasit asete¬ 
taan oikealta vasemmalle siinä 
järjestyksessä kuin juomat tar¬ 
joillaan. Samoin aterimet. Haa¬ 
rukka asetetaan lautasen va¬ 
semmalle ja veitsi oikealle 
puolelle. Jos tarjoat alkukeit¬ 
toa, aseta lusikka veitsen oi¬ 
kealle puolelle. Jos katat alku- 
salaatille omat ruokailuväli¬ 
neensä, aseta ne pääruoka- 
aterinten viereen: veitsen oi¬ 
kealle ja haarukan vasemmalle 
puolelle. Jälkiruokalusikan 
paikka on lautasen yläpuolella, 
varsi oikealle, pesä vasemmalle. 
Lautasliinan paikka on lauta¬ 
sen vasemmassa yläkulmassa, 
mutta se voidaan taittaa myös 
lautaselle tai jopa lasiin. Taitet¬ 
tu lautasliina tuo jo sellaise¬ 


naan juhlan tuntua. Yksinker^S 
taisin on kaunein. Kankainen; 
lautasliina on tietysti juhlava,! 
mutta kotioloissa kaunis, muu- S 
hun kattaukseen sointuva pape- 
riliina on käytännöllisempi. 

Viimeistele kattaus liinan ja 
astioiden väreihin sointuvilla 
kukilla tai kynttilöillä. Pää- 
siäispöydänkoristeeksi sopivat 
myös pääsiäisruohot, tiput, pu¬ 
put, kanat, kukot ja munat. 

Lähdeteoksia :Karjalainen, 
Korhonen, Lehtonen: Uusi 
ajantieto (WSOY). Vilkuna: 
Vuotuinen ajantieto (Otava). 
Karjalainen, Kraft: Lasten pää- 
siäiskirja (Lasten Parhaat Kir- 
jät). 
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Pääsiäispyhinä on tarjottavaa 
varattava usealle aterialle. 

★ MARINOITU LAMPAAN¬ 
PAISTI juhlavassa kermakas¬ 
tikkeessa minttuhyytelöllä 
täytettyjen päärynänpuolik¬ 
kaiden kera on pääsiäisen 
pääateria. Myös oliiveilla 
höystetty broileripata ja kirjo¬ 
lohesta valmistettava pää- 
siäiskala ovat oivia pääsiäi¬ 
sajan pääruokia. 

★ PARSAKEITTÖ alkuruo- 
kana on maukas, helppote¬ 
koinen ja kevyehkö vaihto¬ 
ehto. Rapeat juustotangot 
täydentävät sen makua. 

★ KANANMUNAT ovat olen¬ 
nainen osa pääsiäistä. Aset¬ 
telemalla kananmunanpuolik- 

kaat salaattivadin keskelle 
ne ovat kuin "pesässä”. 

★ RAHKA on perintei¬ 
nen pääsiäisajan lei¬ 
vonnaisten ja jälkiruo¬ 
kien raaka-aine. 

★ MARENGEILLA 
PIRISTETTY PERSEK- 
KARAHKA on kokei¬ 
lemisen arvoinen ke¬ 
väinen jälkiruoka. 
Mehevä rahkapiirakka 
kruunaa pääsiäisen 
kahvipöydän. 

★ MANTELITÄYTTEISET 
PULLAT valmistetaan ta¬ 
vallisten pikkupullien ta¬ 
paan ja täytetään manteli- 

massalla. 

ie Kahvipöytään sopii myös 
perinteinen UNELMATORTTU. 
Voi-tomusokeritäytteen voi 
korvata vaihteeksi tuorejuus- 
totäytteellä. Keltaiset hedel- 
mäsäilykkeet - ananas, apri¬ 
koosi, persikka, mandariini - 
antavat väriä, makua ja raik¬ 
kautta kevään jälkiruokiin ja 
leivonnaisiin. 
ie Iloista pääsiäistä! 


ELINA PILLI-SIHVOLA ★ KUVAT: MIKKO OKSANEN/STUDIO FOTONI 
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PARSAKEITTO 

(6 annosta) 

• 2 tik (ä 280 g/185 g) 
valkoista paiaparsaa 

• 5 dl vettä + 2 dl 
parsatölkin lientä 

• 1 kasvisliemikuutio 

• 1/2 tl rouhittua 
mustapippuria 

• 2,5 rkl vehnäjauhoja + 
tilkka kylmää vettä 

• 1 dl kuohukermaa 

• 1 munankeltuainen 

• 2 tl yrttisekoitusta 
Pinnalle: 

• persiljasilppua 

Valuta parsa. Kuumenna vesi ja 
parsaliemi ja lisää joukkoon 
kasvisliemikuutio, pippuri ja 
vehnäjauhosuurus. Keitä noin 
5 minuuttia. Sekoita kulhon 
pohjalla kerma ja keltuainen, 
lisää joukkoon vähän keitto- 
pohjaa ja yhdistä seos keiton 
joukkoon hyvin sekoittaen. 
Mausta yrttisekoituksella. Kuu¬ 
menna, mutta älä keitä. Kaada 
keitto parsapalojen päälle tar- 
joilukulhoon. 

Ripottele pinnalle silputtu 
persilja. Tarjoa keiton kanssa 
juustotankoja. 

JUUSTOTANGOT 

(20 kpl) 

• 100 g voita tai 
margariinia 

• noin 2 dl vehnäjauhoja 

• 2,5 rkl vettä 

• 1,25 dl (50 g) 
juustoraastetta 

Voiteluun: 

• munaa 

• 2-3 tl seesaminsiemeniä 

Nypi rasva ja jauhot ryynimäi¬ 
seksi seokseksi ja lisää jouk¬ 
koon kylmä vesi ja juusto¬ 
raaste. Älä vaivaa liikaa. Pyörit¬ 
tele taikinasta sormenpaksui- 
sia tankoja ja paloittele ne 8 
cm:n pituisiksi paloiksi. Voitele 
tangot munalla ja ripottele 


munien ympärille ryhmiin. Ko¬ 
ristele persiljalla. 

Tarjoa jäähtyneen kastikkeen 
kanssa. 

MASINOITU LAMPAAN¬ 
PAISTI YRTTI-KERMA- 
yASTpnRnHELLA 

• noin 2 1/2 kg:n 
lampaanpaisti 

Marinadi: 

• 1 rkl ruokaöljyä 


Keitä kananmunat kypsiksi (10 
minuuttia). Yhdistä kastikke- 
ainekset ja jäähdytä jääkaa¬ 
pissa. Suikaloi salaatti, kuutioi 
paprika tai tomaatit, valuta 
maissi liemestään ja hienonna 
persilja. 

Levitä salaattia astian poh¬ 
jalle. Pane kananmunanpuolik- 
kaat keskelle ja kierrä anjovik¬ 
set renkaiksi ja koristele tillillä. 
Asettele vihannekset kanan¬ 


• 2 rkl viinietikkaa 

• 1 tl pippurisekoitusta 

• 1 rkl minttua 

• 1 rkl rosmariinia 

• 4 valkosipulinkynttä 
puristettuna 

Kastike: 

• 4 dl paistolientä 

• 1 1/2 rkl vehnäjauhoja ja 
tilkka kylmää vettä 

• 1/4 tl suolaa 

• 2 rkl minttuhyytelöä 

• basilikaa 

• 1 dl kuohukermaa 
Luullinen paisti on näyttävä 
ruokapöydässä, mutta hel¬ 
pommin leikattava ja maustet¬ 
tava paistista tulee, kun siitä 
leikataan jo kaupassa potka- 
luuta lukuunottamatta luut pois. 

Pane paisti marinoitumaan 
tarjoilua edeltävänä päivänä. 
Sekoita marinadin aineet ja 
sivele seoksella paistin sisä- ja 
ulkopinnat. 

Anna marinoitua kylmässä. 
Ota paisti huoneen lämpöön 2 
tuntia ennen paistamista. Sido 
paisti ja kypsennä sitä paisto- 
pussissa 150-175-asteisessa 


(6 annosta) 

• 6 kovaksi keitettyä 
munaa 

• 1 pieni kerä 
amerikansalaattia 

• 1 punainen paprika tai 2 
tomaattia 

• 1 tlk (340g/295 g) 
maissinjyviä 

• (persiljaa) 

Koristeluun 

• 1 rasia (100 g/65 g) 
anjovisfileetä 

• tilliä 

Kastike 

• 1 dl majoneesia 

• 1 dl kermaviiliä 

• 1 valkosipulin kynsi 
(puristettuna) 

• 2 rkl ruohosipulia 
silppuna 

• 1/2 tl suolaa 

• hiven viherpippuria 
(murskattuna) 


pinnalle seesaminsiemeniä. 

Paista tangot 200-asteisessa 
uunissa kauniin värisiksi. 

Jos tarjoat juustotankoja 
myöhemmin, lämmitä niitä 150- 
asteisessa uunissa noin 10 
minuuttia. 

Tarjoa esimerkiksi parsakei- 
ton lisäkkeenä. 

KANANMUNAT MAISSI- 
SALAATTIPEDILLÄ 
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uunissa noin 1,5 tuntia. Kypsy¬ 
mistä voi seurata paistomitta¬ 
rilla. Kun se näyttää 72 astetta, 
paisti on mehevää, sisältä hie¬ 
man punertava. Täysin kypsä 
se on mittarin näyttäessä 77 
astetta. 

Valuta paistoliemi pussista 
kattilaan ja siivilöi se halutes¬ 
sasi. Kuumenna liemi ja suu¬ 
rusta kylmään vesitilkkaan se¬ 
koitetuilla vehnäjauhoilla. Keitä 
10 minuuttia, sekoita välillä. 
Mausta suolalla, minttuhyyte¬ 
löllä ja basilikalla. Lisää kuohu- 
kerma ja kuumenna. 

Tarjoa paistin lisäkkeenä 
minttuhyytelöllä täytettyjä pää¬ 
rynänpuolikkaita, hillosipuleita 
ja lämmitettyjä papuja, keitet¬ 
tyjä perunoita ja salaattia. 

VÄRIKÄS BROILERIPATA 

(4-5 annosta) 

• 400 g broilerin 
rintafileetä suikaleina 

• noin 100 g purjoa 

• 3 rkl öljyä 

• 2 dl vettä 

• 1 tl suolaa 

• 1 tl rosmariinia 

• 1/2 tl rouhittua 
mustapippuria 

• 1 tlk (183 g/113 g) 
herkkusieniä 

• 2 lehtisellerin vartta 

• 1 keltainen paprika 

• 20 mustaa oliivia 

• 100 g maustamatonta 
tuorejuustoa (Hovia, 
Philadelphiaa) 

Pinnalle: 

• persiljasilppua 
Puhdista ja suikaloi purjo. Rus¬ 
kista broilerisuikaleet kevyesti 


kahdessa öljyerässä. Kuullota 
myös purjosilppu. Kaada ai¬ 
neet takaisin pannulle ja lisää 
vesi ja mausteet. Hauduta noin 
15 minuuttia kannen alla. Viipa- 
loi lehtisellerinvarret, puhdista 
ja paloittele paprika. Lisää 
vihannekset pataan ja hauduta 
vielä noin 10 minuuttia. Lisää 
väriksi oliivit ja maun pehmen¬ 
täjäksi tuorejuustoa. Kuu¬ 
menna niin että juusto sulaa. 
Ripottele pinnalle persiljasilp¬ 
pua. 

Tarjoa pata keitetyn riisin ja 
salaatin kanssa. 

pÄÄRTÄTfiTTAT.A 

(4 annosta) 

• 1 (500-600 g) 
kirjolohifilee 

Marinadi: 

• 2 rkl sokeria 

• 1/2 tl suolaa 

• ripaus hienonnettua 
valkopippuria 

• raastettua 
sitruunankuorta 

• 1 rkl öljyä 
Paistamiseen: 

• rasvaa 

Kuivaa talouspaperilla kalan 
pinta molemmin puolin. Nypi 
piikit fileestä pois. Leikkaa 1-1,5 
cm välein vinoviivoja kohtisuo¬ 
raa nahkaan saakka. Sekoita 
marinadin aineet keskenään ja 
levitä seos kalan lihapuolelle. 
Anna maustua puoli tuntia 
huoneenlämmössä. Leikkaa fi¬ 
lee kahteen osaan niin, että 
saat sen pariloitua pannussa. 

Kuumenna pannussa ras¬ 
vaa. Pariloi kalapalat ensin 
nahka- ja sen jälkeen lihapuo¬ 
lelta, kummaltakin noin 3 mi¬ 
nuuttia. Kääri pariloidut lohipa- 
lat alumiinifolioon ja kypsennä 
vielä noin 10 minuuttia 200- 
asteisessa uunissa. Tarjoile 
kastikkeena sinapilla maustet¬ 
tua hollandaise-kastiketta, 
muina lisäkkeinä keitettyjä pe¬ 
runoita ja -vihanneksia. 


SINAPPINEN HÖLLÄN- 
DAISEKASTKE_ 

• 1 pss Pirkka- 
hollandaisekastike- 
jauhetta 

• 50 g voita tai margariinia 

• sinappia maun mukaan 
(erittäin hyvin sopii 
ranskalainen dijon-sinappi) 

• 1 tl rakuunaa 

Valmista kastike pussin ohjeen 
mukaan, mausta ja tarjoa kalan 
kanssa. 



AAS1AISENA 


PERSIKKA-MARENKI- 


(5-6 annosta) 

• 1 prk (250 g) 
maitorahkaa 

• 2 dl kuohukermaa 

• 1 tlk (850 g/500 g) 
puolikaspersikoita 
sokeriliemessä 

• 2 rkl sokeria 

• 1 tl vanilja- tai 
vaniliinisokeria 

• puolen sitruunan mehu 

• noin 50 g marenkeja 
Koristeeksi 

• persikkaa 

• sitruunamelissan lehtiä 

• mantelirouhetta 

Valuta puolikaspersikat liemes¬ 
tään ja paloittele ne. Jätä kaksi 
puolikasta koristeiksi. 

Vaahdota kerma. Yhdistä 
vaahtoon rahka, persikanpalat, 
sokerit ja sitruunamehu. Nos¬ 
tele rahkaseos kerroksittain 
marenkien kanssa tarjoilukul- 
hoon. Koristele pinta maren- 
geilla, puolikaspersikoilla, sit¬ 
ruunamelissan lehdillä ja man- 
telirouheella. 

UNELMATORTTU TUORE- 
JUUSTO- JA APRIK00SI- 
_TÄYTTEELLÄ_ 

(20 viipaletta) 

Pohja: 

• 4 munaa 

• 1,5 dl sokeria 

• 0,75 dl perunajauhoja 

• 2 rkl kaakaojauhetta 

• 1 tl leivinjauhetta 
Täyte: 

• 250 g Mascarpone- 
tuorejuustoa tai 75 g 
voimariinia 

• 1,5 dl tomusokeria 

• 1/2 tl vanilja- tai 
vanilliinisokeria 

• 1 tlk (425 g/250 g) 



puolikasaprikooseja 

sokeriliemessä 

Sekoita perunajauho, kaakao- 
jauhe ja leivinjauhe keskenään. 
Vatkaa munat ja sokeri vaa¬ 
leaksi vaahdoksi ja lisää siihen 
jauhoseos mielellään siivilän 
läpi kevyesti nostellen. Levitä 
taikina leivinpaperilla vuoratulle 
pellille. Kypsennä 225-astei- 
sessa uunissa noin 6-7 minuut¬ 
tia. Kumoa levy sokeroidulle 
leivinpaperille ja irrota paista¬ 
misessa käytetty paperi. Valuta 
aprikooseista liemi pois ja 
murskaa ne esimerkiksi haaru¬ 
kalla. Sekoita juuston joukkoon 
tomu- ja vaniljasokerL levitä 
seos torttulevylle ja sen pin¬ 
nalle murskattu aprikoosi. Kääri 
levy lyhyemmältä sivulta pape¬ 
rin avulla rullalle. Kääretortusta 
voit tehdä myös leivoksia. Jätä 
täytettä ja puolikasaprikooseja 
koristeiksi. 

Viipaloi kääretorttu. Pane no¬ 
kare juustotäytettä ja aprikoo- 
sinpala viipaleen päälle. 

Käyttäessäsi voimariinia täyt¬ 
teenä, vaahdota se tomusoke¬ 
rin kanssa vaaleaksi vaah¬ 
doksi. Voimanini on Mascar- 
pone-juustoa raskaampaa, jo¬ 
ten sitä riittää pienempi määrä. 

MANTEUPULLAT 

(20 kpl) 

Pohja: 

• 2,5 dl maitoa 

• 25 g hiivaa 

• 1 muna 

• 1 tl suolaa 

• 1 dl sokeria 

• 2 tl kardemummaa 

• noin 7 d vehnäjauhoja 

• 100 g pehmeää 
margariinia 

Voiteluun 

• 2 rkl vettä 

• 3 rkl voita tai margariinia 
Pinnalle 

• hienoa sokeria 

• 200 g mantelimassaa 

Lämmitä maito kädenlämpöi¬ 
seksi ja liuota siihen hiiva. 
Sekoita joukkoon muut aineet, 
lopuksi pehmeä rasva. Kun teet 
mantelipuina, kohota taikina kul¬ 
hossa. Jaa kohonnut taikina 
kahteenkymmeneen osaan ja 
pyörittele palloiksi. Kohota pul¬ 
lat leivinpaperilla vuoratulla pel¬ 
lillä. Paina kohonneiden pullien 
keskelle kuoppa ja täytä mante- 
limassapaloilla. Paista pullia 
200-asteisessa uunissa noin 10 
minuuttia. Kuumenna vesiras- 
vaseos ja voitele sillä pullat. 
Ripottele välittömästi runsaasti 
sokeria kosteaan pintaan. □ 
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Kevään ajankohtaiset keittokirjat! 

Maistuisiko höyryävä pasta? Entä tuoksuva kotonaleivottu leipä tai pulla? Kokeile! Näi¬ 
den kirjojen ohjeilla onnistut varmasti! Runsaasta reseptivalikoimasta löytää jokainen 
varmasti oman suosikkinsa! Tilaa oheisella kupongilla tai soita asiakaspalveluumme 
puh. 90-22882255. 


PIRKAN UUSI KEITTOKIRJA on todellinen joka kodin peras- 
keittokirja. Sen selkeillä ohjeilla pääsee aloittelevakin ruoan¬ 
valmistaja alkuun ja yli 450 ohjetta tarjoavat vaihtelua koke¬ 
neellekin tekijälle! 314 sivua, sid., nelivärikuvat. Hinta ä 165,-. 
PIRKAN LEIVONTAKIRJAsta löydät ohjeet kakkuihin ja 
pulliin, viinereihin ja pikkuleipiin halusitpa sitten herkutella 
arkena tai tarjota tuoksuvia leivonnaisia vieraillesi. 128 sivua, 
sid. nelivärikuvat. TARJOUSHINTAAN VAIN 70,- (ovh 142,-. 
Tarjous voimassa 30.4.1994 saakka). 

RUOKALEIPÄÄ -kirjasta yli 130 ohjetta leipiin ja sämpylöihin. 
Kotonetehdyssä leivässä ravintoaineet ovat parhaassa mahdol¬ 
lisessa muodossa ja tekemällä leivän itse säästät pitkän pennin! 
121 sivua, sid. nelivärikuvat. Hinta 61,- 

KEITTOJA-kirja kuuluu kevään uutuuksiin. 70 ihanaa 
keitto-ohjetta, yksityiskohtaisesti vaihe vaiheelta. 

Kevennä ruoka-valiotasi terveellisellä monipuolisella 
keitolla! 84 sivua, sid. nelivärikuvat. Hinta vain 60,-! 
PASTOJA-kirja tarjoilee 70 toinen toistaan 
maistuvamman pastakastikkeen ohjeet. Herkuttele! Moni 
herkullinen kastike valmistuu pastan kiehuessa kypsäksi. 
84 sivua, sid. nelivärikuvat. Hinta vain 60,-! 

Tilaa kupongilla, soita (90-22882255) tai poikkea 
kirjanäyttelyssämme Helsingissä Rauhankatu 15:ssä 
(avoinna keskiviikkoisin ja torstaisin klo 14-17) 


Uutuuksia! 


Cöurgette Soup 




Tilaaminen käy kätevästi 
oheisella kupongilla. 
Merkitse siihen haluamasi 
kirjat, nimesi ja osoitteesi. 
Muistathan myös alle¬ 
kirjoittaa tilauksesi. 
Postimaksu on maksettu 
valmiiksi puolestasi. 

Kirjat toimitetaan Sinulle 
postitse. Tuotteiden 
hinnan lisäksi perimme 
lähetyskuluja seuraavasti: 
alle 500g: 15,00 mk 
501-1000g: 21,00 mk 
yli lOOlg: 27,00 mk 

Toimitamme posti¬ 
ennakolla yli 500 mk:n 
tilaukset ja postilokero- 
osoitteelliset tilaukset. 

HUOM! Yli 200 mk:n 
kertatilauksesta emme 
peri lainkaan 
lähetyskuluja! 


yllä kiitos! Tilaan seuraavat kirjat: 


. kpl Pirkan uusi keittokirja ä 165,- + lähJkulut 
. kpl Pirkan leivontakirja ä 70,- + läh.kulut (30.4. asti) 
. kpl Ruokaleipää ä 61,- + lähMut 
. kpl Keittoja ä 60,- + läh.kulut 
. kpl Pastoja ä 60,- + läh.kulut 



1 Kyllä! Haluan lisätietoja Kauppiaitten Kustannus Oy:n 
kanta-asiakkuudesta. 

□ Olen Kauppiaitten Kustannus Oy:n kanta-asiakas. 


sukunimi 


etunimet 


lähiosoite 


postinumero ja -toimipaikka 


allekirjoitus (alle 18-vuotiaalta holhoojan) puhelin 



Kauppiaitten 
Kustannus Oy 

PL 194 

00003 HELSINKI 


VASTAUSLÄHETYS 
Sopimus 00170/42 


Kaikilla postimyynnin 
kautta ostetuilla kirjoil¬ 
lamme on 7 päivän vapaa 
palautusoikeus. Tilaami¬ 
nen on siis täysin 
turvallista. 

Tilaamalla nyt pääset 
mukaan asiakas-rekis¬ 
teriimme. Näin saat meiltä 
myös lisää hyviä kirja- 
tarjouksia. Voit liittyä 
halutessasi myös kanta- 
asiakkaaksemme. Näin 
varmistat itsellesi parhaat 
mahdolliset edut! 

Kauppiaitten 
Kustannus Oy 
Rauhankatu 15 
00170 Helsinki 

Voit tilata myös 
puhelimitse soittamalla 
numeroon 
( 90 ) 228 822 55 . 


Kuvat englanninkielisistä alkuteoksista. 



























ARJA LINDSTEDT ★ KUVAT: MIKKO OKSANEN/STUDIO FOTONI 


SIENIPURAS 


Pohja: 

• 3 dl vehnäjauhoja 

• 1/4 tl suolaa 

• 100 g voita tai 
margariinia 

• 0,5 dl kylmää vettä 
Täyte: 

• 2 rasiaa (400 g) ruskeita 
tai vaaleita herkkusieniä 

• 1 iso tai 2 pientä sipulia 

• 2 rkl voita, margariinia 
tai öljyä 

• 3 munaa 

• 2 dl kermaa tai maitoa 

• 1 tlk (120 g) smetanaa 

• 1/4 tl mustapippuria 

• 1 tl suolaa 

• 1 tl rakuunaa 

• 1 tl basilikaa 

Nypi rasva ja jauhot murumai- 
seksi seokseksi. Lisää joukkoon 
vesi ja sekoita taikina tasaiseksi. 
Painele taikina laakean vuoan 
(halkaisija noin 28 cm) pohjalle ja 
reunoille. Pistele haarukalla. 
Paista pohjaa 200-asteisessa 
uunissa 10 minuuttia. 

Paloittele sienet ja hienonna 
sipuli. Lisää pannulle rasva ja 
paista sienet kevyesti hienonne¬ 
tun sipulin kanssa. Mausta suo¬ 
lalla, pippurilla ja yrttimausteilla. 

Levitä puolikypsälle pohjalle 
sieni-sipuliseos. Vatkaa munien 
rakenne rikki, sekoita joukkoon 
kerma ja smetana ja kaada seos 
täytteen päälle. 

Paista vielä noin puoli tuntia, 
kunnes täyte on hyytynyt ja 
saanut kauniin värin. Tarjoa läm¬ 
pimänä. 


HYVÄÄ 



K. 


limainen sienten 
valikoima on viime vuosina monipuolistunut: tutun herkkusie¬ 
nen rinnalle ovat tulleet ruskea herkkusieni, osterivinokas ja 
siitake. Viljellyt sienet voi käyttää lähes sellaisinaan; ne eivät 
kaipaa perkausta eivätkä ryöppäystä. Sienet sopivat paistet¬ 
tuina lisäkkeiksi, kastikkeisiin, muhennoksiin, keittoihin, pata- 
ja uuniruokiin ja tuoreina salaatteihin, piirakoihin, paistoksiin 
ja marinoitaviksi. Sienet ovat kevyttä ruokaa: energiaa niissä 
on runsaat 100 kJ/100 g. Viljelysienet ovat erinomaisia. Ne si¬ 
sältävät myös runsaasti kivennäisaineita ja proteiineja, mm. 
seleeniä, rautaa ja jonkin verran B-ryhmän vitamiineja. 

* * * * * ★★*★★★★★★★★★★★★★★★ ★★★★ ★★★★★★★★★ ★ *j 


TÄYTETYT PAPRIKAT 

mikroaaltouunissa 

• 2 isoa paprikaa 
Sienimuhennos: 

• 200 g (runsas 0,5 I) 
siitakkeita tai 
herkkusieniä 

• 1 rkl öljyä 

• 1 sipuli 

• 2 rkl vehnäjauhoja 

• 2 di kermaa 

• 1/2 tl suolaa 

• 1/4 tl pippurisekoitusta 

• 2 rkl tuoretta, 
hienonnettuja kirveliä 

Kuori ja hienonna sipuli. Paloittele 
sienet. Pane sipuli ja sienet 
vuokaan ja sekoita joukkoon öljy. 
Kypsennä täysteholla (600 W) 
noin 6 minuuttia. Sekoita jauhot 
kermaan ja sekoita ne sieni- 
sipuliseokseen. Kypsennä edel¬ 
leen noin 6 minuuttia, sekoita 
välillä. Mausta kastike suolalla, 
pippurilla ja kirvelillä. 

Halkaise paprikat pitkittäin. 


Poista siemenet ja jätä kannat 
paikoilleen. Nosta puolikkaat laa¬ 
keaan mikronkestävään vuokaan 
ja kypsennä kannen alla täyste¬ 
holla noin 5 minuuttia. Jaa sieni- 
muhennos paprikanpuolikkaisiin 
ja jatka kypsentämistä vielä noin 4 
minuuttia eli kunnes paprikat ovat 
pehmeitä. 

SIENIKEITTO _ 

• 1 rasia (150 g) 
osterivinokkaita 

• 2 sipulia 

• 2 rkl voita tai margariinia 

• 3 rkl vehnäjauhoja 

• 1 I vettä + 2 
kasvisliemikuutiota 

• 1/4 tl sitruunapippuria 

• 1/2 tl rakuunaa tai 
timjamia 

• 1 dl smetanaa tai kermaa 

• 1 nippu ruohosipulia 




Hienonna kuoritut sipulit ja paloit¬ 
tele sienet. Kiehauta sipulit ja 
sienet kattilassa sekoitellen. Ri- 
pottele joukkoon vehnäjauhot ja 
sen jälkeen vesi ja kasvisliemi¬ 
kuutiot. Mausta keitto ja anna 
kiehua hiljalleen noin 10 minuut¬ 
tia. Tarkista maku ja lisää lopuksi 
purkillinen smetanaa. Hienonna 
pinnalle ruohosipulia. 

_ SIENILAKIT 

• noin 400 g (20 kpl) 
herkkusieniä 

• 1 sipuli 

• 1 rkl voita tai margariinia 

• 1/2 tl basilikaa tai 
timjamia 

• 1 prk (100 g) yrtti- 
tuorejuustoa 

Leikkaa sienten jalat irti ja paloit¬ 
tele sienet. Hienonna sipuli. Kie¬ 
hauta molemmat pannulla ja 
mausta seos basilikalla. Täytä 
herkkusienilakit seoksella ja levitä 
päälle tuorejuusto. Paista 225- 
asteisessa uunissa noin 15 mi¬ 
nuuttia. 


_S IENXP YTTI^AMNTJ 

(2 annosta) 

• 200 g herkkusieniä, 
osterivinokkaita tai 
siitakkeita 

• 2-3 kypsää perunaa 

• 2 sipulia varsineen 

• 2-3 rkl öljyä 

• 1 tl yrttisuolaa 

• 1-2 rkl tuoretta rakuunaa 
tai basilikaa tai 1 tl 
kuivattua 

Viipaloi puhdistetut sienet. Kuutioi 
kuoritut perunat ja hienonna sipu¬ 
lit. Kiehauta sipulit pannulla ja 
lisää joukkoon sienet. Hauduta ja 
kääntele. Paista pannulla vielä 
perunat. Mausta seos yrtifsuolaila 
ja rakuunalla. £ - . 

luna kammallekin ruokA® 
"valmiin pyffioar&n 
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RITVA HERTZ ★ KUVAT: MIKKO OKSANEN/STUDIO FOTONI * 


V 




(6-8 annosta) 

• 3 dl punaista, makeaa 
marjamehua 

• 1 tl minttua 

• mansikoita, vadelmia, 
musta- tai punaherukoita 

• 1 rkl sokeria 

• 3 liivatelehteä 
Koristeeksi 

• kermavaahtoa 

Pane liivatteet pehmenemään 
kylmään veteen noin 10 minuu¬ 
tiksi. Täytä pienet lasit kohmei¬ 
silla marjoilla. Ripottele väliin 
sokeria ja kuivattua, hienonnet¬ 
tua minttua. Kuumenna noin 
0,5 dl mehua ja liuota siihen 
pehmenneet liivatteet. Lisää 
loppu mehu liivateseokseen. 
Kaada seos marjojen päälle 
laseihin ja anna hyytyä kyl¬ 
mässä noin kolme tuntia. Koris¬ 
tele kermavaahdolla. 


PÄÄSIÄISH7YTELÖ 


RANSKALAISIA PASTILLEJA 
SUKLAAHYTTELÖSSÄ 


(noin 8 annosta) 

• 2 dl appelsiinitäysmehua 

• 1 tlk (250 g) rahkaa 

• 1 dl 

appelsiinimarmeladia 

• 75 g tummaa suklaata 

• 8 liivatelehteä 

• 2 dl kuohukermaa 
Koristeluun 

• pääsiäiskaramelleja 

Pane liivatteet pehmenemään 
runsaaseen kylmään veteen 
noin 10 minuutiksi. Rouhi suk¬ 
laa karkeaksi rouheeksi isolla 
veitsellä. Sekoita marmeladi, 
rahka ja rouhittu suklaa mehun 
sekaan. Jätä 0,25 dl mehua 
liivatteen sulattamista varten. 
Vatkaa kerma vaahdoksi. Pu¬ 
rista liivatteista vesi pois ja 
sulata ne höyryävän kuumaan 
mehutilkkaan. Vatkaa hieman 
jäähtynyt liivateseos ohuena 
nauhana muun seoksen jouk¬ 
koon. Lisää vielä vatkattu 
kerma. Huuhtele litran vetoinen 
rengasvuoka kylmällä vedellä. 
Kaada seos vuokaan ja anna 
sen hyytyä vähintään neljä 
tuntia kylmässä. Pidä vuokaa 
hetki höyryävän kuumassa ve¬ 
dessä ja kumoa hyytelö tarjoi- 
lulautaselle. Koristele pääsiäis- 
karamelleilla. □ 


(5 annosta) 

• 2 tlk (ä 125 g) Pirkka- 
kaakaovanukasta 

• 2 dl kuohukermaa 

• 1 pss (90 g) ranskalaisia 
pastilleja 

• 2 liivatetta 

• 0,5 dl maitoa 

Pane liivatteet pehmenemään 
kylmään veteen noin 10 minuu¬ 
tiksi. Vatkaa kerma vaahdoksi 
ja rouhi ranskalaiset pastillit. 
Jätä osa kermavaahdosta ja 
pastilleista koristeluun. Sekoita 
kaakaovanukkaat ja pastilli- 
rouhe tasaiseksi massaksi. Li¬ 
sää kuumaan maitoon liuotettu 
liivate ja vatkaa se kaakaova- 
nukas-pastilliseokseen ohuena 
nauhana. Sekoita joukkoon 
kermavaahto. Annostele jalalli- 
siin jälkiruokamaljoihin. Anna 
hyytyä kylmässä neljä tuntia. 
Koristele ranskalaisilla pastil¬ 
leilla ja kermavaahdolla. 


Liivatteita tarvitaan peh¬ 
meään hyytelöön 5 liivateleh- 
teä/0,5 I nestettä ja kovaan eli 
kumottavaan ja leikattavaan 8 
liivatelehteä/0,5 I nestettä. 

- Liuota liivatelehtiä kyl¬ 
mässä runsaassa vedessä 
noin 10 minuuttia. - Purista 
liotusvesi huolellisesti pois leh¬ 
distä. Liuota lehdet pieneen 
määrään höyryävän kuumaa 
nestettä. Älä keitä. Lisää liivate- 
seos hyytelöitävään nestee¬ 
seen tai seokseen ohuena 
nauhana kaataen. Sekoita hy¬ 
vin. Kermavaahtoon liivateliuos 
lisätään lähes kylmänä. Hyyty¬ 
minen kestää jääkaapissa vä¬ 
hintään neljä tuntia tai yön yli. 

Liivatteella voidaan hyydyt¬ 
tää sekä suolaisia että makeita 
hyytelöitä. 
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Elämältä se maii 

Uuden sadon Maroc Kevätappelsiinit 
tuovat kesän lähemmäksi. 

Hae elämäniloa nyt K-kaupoista! 
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Korvaamatonta elämisen makua 


Aurinkoiset Pirkka-appelsiinipuustit 35 - 40 kpl 


Lämmitä maito kädenlämpöiseksi. Murenna siihen hiiva ja sekoita muna, suola, sokeri 
ja kardemumma. Lisää vähitellen jauhoja ja loppuvaiheessa pehmeä margariini ja vai¬ 
vaa hyvin. Alusta kunnes taikina on tasaista ja irtoaa käsistä ja kulhon reunoista. 
Taikina saa olla pehmeää. Kohota liinan alla n. 20 min. 

Vaivaa taikinaa leivinpöydällä ja jaa se kahtia. Kaulitse puolet taikinasta n. 20 x 60 
cm:n levyksi. Voitele pehmeällä rasvalla. Levitä päälle marmeladia, johon on sekoitettu 
perunajauho. Kääri levy rullaksi ja jaa n. 20 palaan. Muotoile korvapuusteiksi tai pane 
paperivuokiin. Leivo samoin loppu taikina. Kohota liinalla peitettyinä. Voitele munalla ja 
koristele raesokerilla. Paista 225-asteisessa uunissa n. 10 min. 


Taikina: 

0,51 maitoa, 50 g hiivaa, 2 tl Pirkka-suolaa, 1 muna, 

2 dl sokeria, n. 900 g (n. 14 dl) Pirkka-vehnäjauhoja, 

200 g Pirkka-margariinia,1 rkl hienonnettua kardemummaa 

Voiteluun: 
muna, raesokeria 

Täyte: 

80 g Pirkka-margariinia, 2 dl Pirkka-aamiaismarmeladia, 

2 tl Pirkka-perunajauhoja 
(40 kpl paperivuokia) 



Ole tarkka, ota Pirkka. 


AINA 

EDULLINEN 
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Ananas-kirsikka keikauskakku 


(10 palaa) 

• 50 g voita tai margariinia 

• 1 dl fariinisokeria 

• 1 tlk (567 g/345 g) ananas- 
renkaita 

• 1 tlk (160 g/80 g) cocktail- 
kirsikoita 

Taikina: 

• 150 g voita tai margariinia 

• 2 dl sokeria 

• 2 munaa 

• 1 tl vaniljasokeria 

• 1 tl leivinjauhetta 

• 2,25 di vehnäjauhoja 
Koristeeksi pinnalle 

• manteiirouhetta 


Valuta ananasviipaleet ja kirsi¬ 
kat liemistään ja kuivaa ne 
talouspaperiin. 

1 Mittaa vuoan (halkaisijal- 
t taan 22 cm) pohjalle 
rasva ja fariinisokeri ja kuu¬ 
menna niitä 175-asteisessa 
uunissa noin 3 minuuttia eli 
kunnes rasva ja sokeri ovat 
sulaneet. Tasoittele seos ja 
asettele hedelmät vuoan poh¬ 
jalle, kirsikat ananaskiekkojen 
keskelle ja väleihin. 

8 Sekoita kuivat aineet kes- 
• kenään ja vatkaa rasva ja 
sokeri vaaleaksi vaahdoksi. 


Vatkaa joukkoon munat yksitel¬ 
len ja lisää lopuksi kuiva- 
aineseos. 

3 Levitä taikina hedelmien 
• päälle vuokaan ja paista 
sitä 175-asteisessa uunissa 
noin 35 minuuttia. Kumoa 
kakku heti uunista ottamisen 
jälkeen, jolloin hedelmät ja 
rasva-sokerikuorrutus irtoavat 
kauniisti kakun pinnalle. Koris¬ 
tele mantelirouheella. 

Kakku on parhaimmillaan 
hyvin jäähtyneenä. 


Tarjoa kahvileipänä. □ 
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+ lemmikin 
tietopassi 

KAUPAN 

PÄÄLLE! 

Arvo 50 - 


UUTUUS 


JSMSEm^ ww ww 

ystävä 

Kuoretta asia¬ 
tietoa KOIRAN JA 
KISSAN HOITOON! 

Oma Ystävä -lehti on tehty juuri 
Sinulle kissojen ja koirien ystävä. Se tarjoaa 
uusinta asiantuntijatietoa lemmikkisi hoitoon 
ja hyvinvointiin. Vuoden aikana saat kuusi 
muhkeaa numeroa (lehdet ilmestyvät 
19.5., 29.9., 3.11., 8.12., 27.1.95 ja 3.3.95). 1 • 
Jokainen lehti on täynnä asiatietoa ja 
mi elenkiintoista luettavaa viimeiseen sivuun 
asti. Kaupan päälle saat kätevän henkilöllisyys 
ja terveyskortin omalle ystävällesi, arvo 50,-. 
Hyödynnä tarjouksemme ja tilaa heti! 

KOKO VUOSI VAIN 


r 


— 


— 


Paljon luettavaa mm.: 

Koulutus ja kasvatus Eläinlää¬ 
kärin ohjeet Säästöä ja vaihtelua 
lemmikin ruokintaan Uudet tuot¬ 
teet ja tarvikkeet Ajankohtaiset 
haastattelut, alan tapahtumat ja 
lukijapalstat... viimeiseen sivuun 
asti täyttä asiaa! 


(norm. 138,-) 


□ 


Puhelintilaukset 

( 90 ) 228 821 

/asiakaspalvelu 


C/5 , _ , 




Oma Ystävä 
maksaa 
postimaksun 


KYLLÄ KIITOS, 

7ZZ tilaan Oma Ystävä -lehden tutustumishintaan. Saan 6 lehteä vuodessa 

% hintaan vain 99,- (norm. 138—). Kaupan päälle saan käytännöllisen 

jC henkilöllisyys- ja terveyskortin lemmikilleni, arvo 50,-. Siihen kirjaan 

J3 kaikki lemmikkiäni koskevat tärkeät tiedot yksiin kansiin. 

Lehtitilaukseni jatkuu kunnes toisin ilmoitan. 

Tilaan vain kätevän henkilöllisyys-ja terveyskortin lemmikilleni 
hintaan 50- (sis. postituskulut). 


Lähiosoite . 


<3 

^ Lemmikkini on: □ koira □ kissa. Rotu: 


Postinro ja -toimipaikka . 


Tarjous on voimassa 30.4.1994 asti ja koskee vain uusia tilaajia. 


SUOMEN AINOA KISSA- JA KOIRALEHTI. 


ETU. •« •• 

ystävä 


Kauppiaitten 
Kustannus Oy 
PL 194 

VASTAUSLÄHETYS 
Sopimus 00170/42 
00003 HELSINKI 


Kauppiaitten Kustannus Oy, Rauhank. 15,00170 Hki, puh. (90) 228 821. 
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LEENA MALLAT ★KUVA: MARKKU HELLEVUO 



nen 


j Laura Hiltunen 
ja Harri Hytönen 
valmistivat sy- 
dänystävällisen 
aterian: Harrin 
kaiapataa, uuni¬ 
peruna kurkku- 
täytteellä, ba¬ 
naani-lehtisa¬ 
laattia, Lauran 
ruokaleipää ja 
jälkiruokana Vik- 
toria-hyytelöä. 

.... smi 


OMAA, LAINATTUA JA SOVELLETTUA 


Omia oivalluksia, muilta lainattuja hyviä 
ideoita ja tuttujen ruokien uusia sovellutuk¬ 
sia - tässä ruoan ammattilaisten uudistu- 
miskeinot. 

Laura Hiltunen ja Harri Hytönen ovat Van 
den Bergh Foodsin koekeittiön IsoMitta- 
konsultteja. Yhdessä Anna Jokinen-llosen 
kanssa he kurssittavat työpaikka- ja koulue- 
mäntiä sekä ravintolahenkilökuntaa. 


M uiden muassa Be- 
cel ja Kevyt linja 
-tuotteista tuttu 
Van den Bergh 
Foods on jo viidettä vuotta 
yhdessä Suomen Sydäntautilii¬ 
ton kanssa mukana huhtikuisen 
Sydänviikon (10.-17.) lounas-ja 
kauppakampanjoissa. 

- Virallisesti tämä on suur- 
keittiöpalvelukeskus, Harri Hy¬ 
tönen esittelee työpaikkaansa. 
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Keittiövieraina: Laura Hiltunen ja Harri Hytönen 



Hän on koulutukseltaan suurta¬ 
louden työnjohtaja. Laura Hil¬ 
tunen on suurtalousesimies ja 
Anna Jokinen-Ilonen ravitse- 
musteknikko. Harri on ollut 
aikaisemmin töissä mm. Hel¬ 
singin yliopistollisen keskus¬ 
sairaalassa dieettiemäntänä, 
Laura ja Anna ovat tulleet 
opiskelujen jälkeen lähes suo¬ 
raan Van den Bergh Foodsille, 
Anna Lastenlinnan sairaalan 
kautta. Apuna on harjoitteli¬ 
joita, tänä talvena Pia Kaarti¬ 
nen. 

Yhteistyötä tehdään jatku¬ 
vasti myös talon muiden yksi¬ 
köiden kanssa, sydänviikon 
asioissa ennen kaikkea ravitse- 
muskonsultti Minna Heikkilän 
kanssa. 

Työnä uudet ideat 

Mistä te saatte uudet ideat ja 
vinkit, joita muille opettaa, 
kurssitettavatkin kun ovat jo 
ruoanlaiton ammattilaisia? 

Harri ja Laura katsovat toi¬ 
siaan hymyillen: 

- Siinä sitä onkin, molem¬ 
mat huokaavat. Kuljemme sil¬ 
mät auki, käymme messuille, 
seuraamme lehtiä ja luemme 
keittokirjoja, yritämme miettiä 
mikä olisi se pienikin keino, 
jolla saataisiin uutta ilmettä ja 
hieman erilaista makua ruo¬ 
kaan. Näistä ohjeista vuoka- 
leipä on peräisin Lauran opis¬ 
keluajoilta, kun leipomisesta 
piti selvitä vähällä rahalla ja 
vaivalla. 

Eivätkä kaikki ammattilaiset- 
kaan ole tasaviivalla, vinkkejä 
saa kurssitettaviltakin. Ja mikä 
on jo perin tuttua pääkaupun¬ 
kiseudulla, saattaa olla hyvin¬ 
kin uutta jossain muualla Suo¬ 
mea. 

- Vaikkapa texmexruoka. 
Helsingissä texmexravintoloi- 
takin on jo monia, mutta 
monella paikkakunnalla niistä 
ei ole kuultukaan. 

Ei siitäkään kauan ole, kun 
monien lasten nykyiset lempi- 
ruoat - spaghetti tai lasagne - 
olivat perunaan tottuneelle 
uutta ja outoa. Pastaa ihmetel¬ 
tiin, samoin nyt jo tuttua 
uuniperunaa. 

Toisaalta kun Anna, Laura ja 
Harri kiertävät pitämässä kurs¬ 
seja ympäri maata, he myös 
tietävät millaisessa arjessa kurs¬ 
sitettavat emännät tekevät töitä. 

- Monesti heillä on hirvit¬ 


tävä paine ja kiire, Laura 
muistuttaa. Koulupuolella 
määrärahoja on pienennetty 
viime vuosina monella paikka¬ 
kunnalla niin, että se rajoittaa 
ratkaisevasti mitä ruokaa voi 
tehdä. 

Laura Hiltusen mukaan näin 
on myös työpaikkaruokailussa. 
Annosten tulisi olla hyvin, 
hyvin kohtuuhintaisia, silti ra¬ 
vitsevia ja hyvänmakuisia. 

- Minusta toimipaikkaruoka 
on monesti parempaa kuin 
ihmiset antavat ymmärtää, 
Harri sanoo. Toki hän myön¬ 
tää, ettei palveluun ja esille 
panoon aina muisteta tai ehditä 
työpaikoilla ja kouluissa kiin¬ 
nittää tarpeeksi huomiota. 

_ Hauduttaen _ 

Sydänviikon ruokaohjeiden 
laatiminen on helppoa; ovat¬ 
han perusasiat yksinkertaisia. 

- Vähennetään rasvan mää¬ 
rää ja käytetään joko öljyä tai 
margariinia. Lisätään kasvisten, 
vihannesten, marjojen ja hedel¬ 
mien osuutta ja suolaa ripaute¬ 
taan vain vähän, Laura tiivistää. 

Kasvisruokakaan ei ole sydä¬ 
melle ystävällistä ruokaa, jos 
kermaa tai voisulaa lorautellaan 
joukkoon tai annos kuorrute¬ 
taan rasvaisella juustogratii- 
nilla. Toisaalta täysin rasvatto¬ 
maankaan ei tarvitse siirtyä, 
kunhan pärjää vähällä ja välttää 
eläinrasvoja. 

Laura sanoo, ettei hyvän 
ruoan valmistukseen - väit¬ 
teistä huolimatta - tarvita run¬ 
saasti rasvaa, kermaa ja sokeria. 

- Makua ruokaan saa esi¬ 
merkiksi hauduttamalla sitä 
pitkään matalassa lämpötilassa, 
Harri neuvoo niitä, jotka eivät 
tahdo löytää suosikkejaan suo¬ 
lan korvaavista yrteistä ja maus¬ 
teista. 

Toimipaikkaruokailussa suo¬ 
lan käyttöä on selvästi vähen¬ 
netty. Emännät ovat ravinto- 
oppinsa lukeneet hyvin, vaikka 
itä-suomalaisille suolainen 
ruoka maistuu kaikista projek¬ 
teista huolimatta enemmän 
kuin lännempänä tai eteläm¬ 
pänä. 

Sydänviikolle yritetään aina 
keksiä uudenlaisia ohjeita. Aina 
yritetään katsoa, että ruoka on 
kohtuuhintaista eikä monimut¬ 
kaisia valmistaa. 

- Esimerkiksi tässä kalapa- 
dassa olen käyttänyt tavallista 


HARRIN KALAPATA 

(4 hengelle, laktoositon, 
gluteeniton) 

• 1 pkt (400 g) pakastettua 
seitifileetä 

• 1 rkl ruokaöljyä 

• 1 sipuli 

• valkopippuria 

• timjamia 

• 1 prk pastakastiketta 

• 1 dl vettä 

Leikkaa puolijäinen kala isoh¬ 
koiksi kuutioiksi. Kuutiota hie¬ 
nonnettu sipuli öljyssä ja lisää 
pastakastike sekä vesi. Mausta 
ja lisää kalapalat. Anna hautua 
hiljaisella tulella noin 10 minuut¬ 
tia. 

UUNIPERUNAN KURK- 
KUTÄYTE 

• 1/2 dl majoneesia 

• 1/2 tl sitruunapippuria 

• 1/2 tl kirveliä 

• 1/2 tl paprikajauhetta 

• 1 rkl kurkkusalaattia 
(säilyke) 

Sekoita majoneesin joukkoon 
mausteet sekä kurkkusalaatti. 


SUIKALEPATA _ 

(4 hengelle, laktoositon ja 
gluteeniton) 

• 2 rkl ruokaöljyä 

• 2 valkosipulin kynttä 

• 1 porkkana 

• 1/2 purjoa 

• 100 g bambunversoja 

• 1 pieni prk 
mandariinisäilykettä 

• 400 g naudan 
suikalepaistia 

• 2,5 dl vettä 

• 1/4 dl ohratärkkelystä 

• 1 vähäsuolainen 
lihaliemikuutio 

• 1 rkl balsamiviinietikkaa 

• 0,25 dl juoksevaa 
hunajaa 

• 1/4 tl inkivääriä 
Lisäkeriisi: 

• 2,5 dl täysjyväriisiä 

• 1 I vettä 

• 1 tl kurkumaa 

• 1/2 vähäsuolaista 
lihaliemikuutiota 

Suikaloi porkkana ja purjo pit¬ 
kittäin ohuiksi suikaleiksi. Kuu¬ 
menna puolet öljystä, purista 
yksi valkosipulin kynsi öljyyn, 
kuullota vihannekset kevyesti ja 
nosta pois padasta. Kuumenna 
loput öljystä, purista toinen 
valkosipulin kynsi mausteeksi 
ja paista lihat öljyssä parissa 
erässä. 

V_ 


Avaa mandariinipurkki. Ota 
liemi talteen ja jatka vedellä, 
kunnes saat 2,5 dl lientä. 
Sekoita liemeen ohratärkkelys 
ja kaada se lihojen päälle. 
Hauduta kypsäksi. Mausta li¬ 
han hautuessa lihaliemellä, 
balsamiviinietikalla, hunajalla 
ja inkiväärillä. Lisää vihannes- 
suikaleet ja bambunversot. 
Kuumenna. Lisää juuri ennen 
tarjoilua mandariininlohkot. 

Kypsennä samalla riisit: lisää 
täysjyväriisit kiehuvaan veteen, 
mausta liheiiemellä ja värjää 
kurkumalia. Kypsennä noin 40 
minuuttia, kunnes neste on 
imeytynyt ja pehmittänyt riisiin. 

SIPULEKALA 

(4 hengelle, laktoositon ja 
gluteeniton) 

• 400 g puna-ahventa 
(pakastettuna) 

• 1 dl appelsiinimehua 

• 2 rkl sitruunamehua 

• 3/4 tl sitruunapippuria 

• 1 rkl ruokaöljyä 

• 2 sipulia 

• 2 valkosipulin kynttä 

• pieni nippu persiljaa 

Ota puna-ahven sulamaan jää¬ 
kaappiin edellisenä päivänä. 
Laita sulaneet puna-ahvenfileet 
uunivuokaan. Sekoita appelsii¬ 
nimehun joukkoon sitruuna¬ 
mehu ja kaada se uunivuoan 
pohjalle. Sirottele kalan pin¬ 
nalle sitruunapippuria. Kuullota 
kuutioidut sipulit ja puristetut 
valkosipulikynnet öljyssä peh¬ 
meiksi. Ota pata pois liedeltä, 
lisää hienonnettu persilja. Le¬ 
vitä sipulimassa kalan päälle. 

Paista 150-asteisessa 

uunissa kypsäksi (noin 20 mi¬ 
nuuttia). 

PURJ0KASTIKE SIPULI- 
_ KALALLE _ 

(gluteeniton) 

• 1/2 purjoa 

• 20 g margariinia 

• 4 dl kevytmaitoa 

• 0,5 dl ohratärkkelystä 

• 1/2 tl timjamia 

• 1/2 tl sitruunapippuria 

• 1 rkl tomaattisosetta 
Halkaise purjo, huuhtele. Leik¬ 
kaa puolikas purjo ohuiksi 
renkaiksi, kuullota margarii¬ 
nissa. Sekoita ohratärkkelys 
maitoon, kaada purjojen 
päälle. Keitä hiljalleen noin 10 
minuuttia. Mausta timjamilla, 
sitruunapippurilla ja tomaatti- 
soseella. 
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Suikalepataa 


Persili 


alla maustettua 


• 1 banaani 

• 0,5 dl rusinoita 

• 1 di 

appelsiinituoremehua 

• 1 dl kurpitsasalaattia 

• 1 kerä lehtisalaattia 

Viipaloi banaani ja laita se 
appelsiinimehuun rusinoiden 
kanssa siksi aikaa, kun käsitte¬ 
let muita raaka-aineita. Valuta 
kurpitsasalaatti. Leikkaa lehti¬ 
salaatti. Kokoa salaatti tarjolle. 
(Voit koristella vaikkapa huna- 
jameloonin viipaleilla.) 

SALAATIN KRUUNAAVA 
KASTIKE 


• 1/2 tuubia mietoa 
sinappia 

• 1/2 dl juoksevaa hunajaa 

• 1/2 tl suolaa 

• 1/2 tl mustapippuria 

• 1 valkosipulin kynsi 

• 3/4 dl omenaviinietikkaa 

• 2,5 dl öljyä 

• 1/2-1 dl 

appelsiinituoremehua 


Elämäsi reseptit 

M aamme 40 suurim¬ 
massa elintarvike- 
liikkeeessä on sydänvii- 
kolla ns. sydänpiste. 
Siinä ravitsemusasian- 
tuntija neuvoo, antaa 
vinkkejä ja jakaa Elämäsi 
reseptit -vihkosta, josta 
löytyy paitsi nyt esiteltyjä 
reseptejä myös muita sy- 
dänystävällisiä ruokaoh¬ 
jeita. Myös parisata pie¬ 
nempää kauppaa jakaa 
materiaalia. 


Mittaa kulhon pohjalle sinappi, 
hunaja ja mausteet. Vatkaa 
ainekset sähkövatkaimen suu¬ 
rimmalla nopeudella, lisää en¬ 
sin etikka ja sitten öljy ohuena 
nauhana kasti kepoh jaan. 

Ohenna lopuksi appelsiinime¬ 
hulla. 

LAURAN VUOKALEIPÄ 

(vähäsuolainen, laktoositon) 

• 3,5 dl vettä 

• 1/2 palaa hiivaa 

• 1 tl suolaa 

• 3/4 dl auringonkukan 
siemeniä 

• 1,5 dl kaurahiutaleita 

• 5,5, dl hiivaleipäjauhoja 

• 30 g leivontamargariinia 

Liuota hiiva kädenlämpöiseen 
veteen. Mittaa kerralla kaikki 
raaka-aineet veteen, sekoita 
taikinaksi. Siirrä löysähkö tai¬ 
kina suoraan voideltuun leipä- 
vuokaan. Kohota hyvin. Paista 
175-asteisessa uunissa 45 mi¬ 
nuuttia. 


VIKRTORIAHYYTELÖ 

(10 annosta) 

• 1 dl puuroriisiä 

• vettä 

• 1 tl vanilliinisokeria 

• 1 dl mansikkahilloa 

• 2 dl pakastemansikoita 

• 1 tetra Creme Vanilla 
vanilliinikastiketta 

• 4 kpl liivatelehtiä 

• 1 dl mansikkamehua 
Keitä riisi kypsäksi ja kaada 
siivilään ja jäähdytä juoksevalla 
kylmällä vedellä. Mausta vanil¬ 
liinisokerilla. Lisää mansikka- 
hillo ja viipaloidut, hieman jäi¬ 
set mansikat riisin joukkoon. 
Lisää kuohkeaksi vaahdoksi 
vatkattu Creme Vanilla jouk¬ 
koon. 

Liota liivatelehdet pehmeiksi 
kylmässä vedessä (15 minuut¬ 
tia). Liuota liivatelehdet desilit¬ 
raan mansikka- tai muuhun 
punaiseen mehuun. Lisää se 
jäähtyneenä jälkiruokaseoksen 
joukkoon. 

Kaada seos tarjoiluastiaan 
tai kakkuvuokaan ja hyydytä 
jääkaapissa muutamia tunteja. 


pakasteseitiä ja lisännyt siihen 
purkillisen Ragulettoa, Harri 
hämmentää tomaattista kalapa- 
taansa. 

Mikrokeittoa ja 
gourmetruokaa 

Millaista ruokaa itse kotona 
laitatte? 

- Arkena yleisin vaihtoehto 
taitaa olla Jalostajan mikro- 
keitto lämmitettynä, Laura nau¬ 
rahtaa. Mutta viikonloppuisin 
niin aviomies kuin mahdolliset 
vieraat saavat juhlaruokaa, 
jonka suunnittelemiseen ja val¬ 
mistamiseen Laura keskittyy. 
Silti Laura käyttää gourmetruo- 
kia valmistaessaankin hyödyk¬ 
seen pakasteita ja valmisruokia, 
esimerkiksi oman talon, Van 
den Bergh Foodsin, kastikkeita. 

Hytösten perheessä Harri 
valmistaa kaiken ruoan, vaimo 
leipoo. Mutta kun työnä on 
kahdeksan tuntia päivässä ruo¬ 
kaa arkena Harrikaan ei in¬ 
nostu erikoisuuksiin. 

- Lomamatkoilla valitsen 
aina täysihoidon, maksoi mitä 
maksoi, hän tokaisee. 

- Mutta kun tulee vieraita 
haluan, että koti on siisti, ruoka 
hyvää, tunnelma korkealla ja 
pöytä kauniisti katettu. Silloin 
teen mielelläni esimerkiksi 
ruukku- tai muita ruokia, jotka 
voi valmistaa etukäteen. En 
inhoa mitään niin kuin sitä että 
joutuisin huutelemaan keit¬ 
tiöstä kattiloiden äärestä hätäi¬ 
siä vastauksia vieraille. 

Harri kertoo kokeilevansa 
vierailleen joskus upouutta, 
eikä kaikki aina onnistu niin 
kuin on ajatellut. Pääasia että 
väki viihtyy. 

Pihviä vai hernekeittoa 

Kumpikaan ei tunnusta ole- 
vansa vaativa ruokavieras, päin 
vastoin. Kaikki kelpaa, kun 
pääsee valmiiseen pöytään 
muitten laittamien ruokien 
ääreen. Uutta työkseen mietti¬ 
välle kelpo kotiruoka voi sitä¬ 
paitsi olla todellinen nautinto. 

Harri muistelee haijoitteluai- 
kojaan, kun tärkeille vieraille 
aiotut pihvit putosivat lattialle. 
Asiaa anteeksipyytämään jou¬ 
tunut Harri keksi ehdottaa 
herroille hernekeittoa, mikä 
mainiosti maistuikin pihveillä 
kyllästetyille päättäjille. □ 
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KIRJAYSTÄVÄ NI 

Raisa LaMot 


SELKÄ SUORAKSI 
JA KATSE ETEENPÄIN 



ioWa1os 


mutl G El 8 


Ihanaa olla taas keväässä, kes¬ 
kellä valomerta! Takana on karhu- 
nuninen talvi ja kylmästä jäykisty¬ 
neet jäsenet, edessä pelkkää toi¬ 
vetta ja unelmia. Pian tästä pääs¬ 
tään taas elämän syrjään kiinni, 
kaksin käsin. Vielä kunnon sii¬ 
vous, kunnon jumppa rantalomaa 
ja kunnon kuteet viettelystä var¬ 
ten eli tullaan uusiksi ihmisiksi 
kokonaan. 


Kunhan ei vain olisi 
noita peilejä joka paikassa muis¬ 
tuttamassa ikävistä tosiasioista. 
Niin kuin nyt tuosta ryhdistäkin. 
Väkisinkin se tahtoo pyrkiä ku¬ 
maraan. Mutta ei hätää, aina 
löytyy jostain ystävä joka auttaa. 
Tällä kertaa se oli nimeltä Ryhtiä 
elämään. 

Kannessa lukee: Johdatus 
Alexander-tekniikkaan (Michael 
Gelb, WSOY). Alexander mikä? 
Takakannesta selviää, että kysy¬ 
mys on iänikuisesta vanhasta 
asiasta, mutta tämä on vasta 
ensimmäinen suomen kielellä 
ilmestynyt kirja koko aiheesta. 

Eräänlaisena päähenkilönä voi 
pitää vuonna 1869 Australiassa 
syntynyttä F.A. Alexanderia, josta 
tuli näyttelijä, hyvin ongelmalli¬ 
nen tosin: hänellä oli vaikeuksia 
äänensä kanssa, joka ei tullut 
kunnolla ulos ja kurkku väsyi. 
Hän alkoi tutkia itseään peilin 
edessä ja tajusi käyttävänsä 
äänielimiään väärin. 

Vähitellen hän tajusi senkin, 
että useimmat ihmiset käyttävät 
koko kehoaan väärin. 

Hämmästyttävintä on se, ettei 
ihminen itse useinkaan edes 
huomaa jäykistyvänsä. Joku kä¬ 
velee vinosti, joku kumarassa, 
joku takakenossa. Ihminen, joka 
piilottaa päänsä hartioiden si¬ 
sään, ei voi suhtautua rohkeasti 
elämään eikä ottaa ilolla sen 
suomia haasteita vastaan. 

Ihmisen pahin vihollinen on 
tottumus. Hän luulee kävelevän¬ 
sä oikein vaikka käveleekin vää¬ 
rin. Toisekseen hän luulee ylipää¬ 
tään olevansa oikeassa eikä 
tarkista kantaansa. Tottumukses¬ 


ta, väärästä tavasta, on tullut 
turvallinen ja tuttu totuus. 

Entä miksi hyvä ryhti on niin 
tärkeä? Miksei jokainen saa rep¬ 
sottaa niin kuin haluaa? Koska 
on kyse energiasta. Energia 
virtaa hyvin vain silloin, kun 
ihmisen pää keikkuu oikealla 
tavalla hartioiden yläpuolella - 
siis eteen- ja ylöspäin - ja selkä 
asettuu leveäksi, ikään kuin auki. 

Alexander-tekniikka ei voi noin 
vain poistaa masennusta, se ei 
edes pyri siihen. Lähinnä siinä 
pyritään ITSEOHJAUKSEN avul¬ 
la välttymään masentumasta vie¬ 
lä enemmän. Itseohjaus onkin 
Alexander-tekniikan avainsanoja. 
Ihmisellä on kyky päättää itses¬ 
tään, ja viime kädessä juuri vain 
hänellä itsellään. Kun oppii PE- 
RUSHALLINNAN, elämä tuntuu 
olevan omissa käsissä ja ihmi¬ 
nen alkaa luottaa omiin kykyihin¬ 
sä selviytyä. 

Hermostu maton, itseensä 

luottava ihminen on kuin lapsi, 
hänen ajatuksensa ja tekonsa 
ovat samaa paria. Toden totta: 
me olemme hallinneet Alexan¬ 
der-tekniikan lapsuudessamme. 
Ryhtimme on ollut suora, kat¬ 
seemme kirkas ja mielemme 
utelias ja avoin. 

Mutta mikä meidät tuhosi? 
Ikävä kyllä se oli kasvatus. Istu 
kunnolla, älä liiku, älä koske, älä 
juokse, ei noin saa sanoa, älä 
kysele koko ajan... 

Varokaa! Varokaa lannista¬ 
masta lapsianne! Nöyrtykää sen 
sijaan katsomaan miten lapsi 
elää. Yrittäkää muistaa ja ottaa 
oppia heistä! Vain näin elämä 
I palkitsee eläjänsä. □ 
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Kyllä 



HUULIN 


5 annosta 


2 dl Risella 
tai Risella Pika -riisiä 
n. 4 dl vettä, 1 
liemikuutio, 400 
broilerisuikaleita, 
sipuli, rypsiöljyä, 

100 g maustamatonta 
tai yrttituorejuustoa, 
Irkl hunajaa, Iti tim¬ 
jamia, 1 pss pakaste- 
maissia, 50 g manteli- 
lastuja, 1/2 dl sherryä 
tai omenamehua. 

1-2 dl hienonnettua 
persiljaa. 


Keitä riisi kanaliemes- 
sä pakkauksen ohjeen 
mukaan. Ruskista broi- 
lerisuikaleet ja hie¬ 
nonnettu sipuli paisto- 
kasarissa tai wokissa. 


Lisää tuore- 
juusto sekä 
mausteet ja 
anna kiehua 
kannen alla 
10-15 min. Paahda 
mantelilastut pannulla 
vaaleanruskeiksi, lisää 
ne sekä maissi, keitet¬ 
ty riisi ja sherry kasa¬ 
riin. Anna hautua vie¬ 
lä 5-10 min. ja lisää 
lopuksi hienonnettu 
persilja. 


silloin riisi lensi. 


Vaan nyt se pannaan pataan. Kokeile Risellan rikkautta 
ja hunajan lempeyttä, ohjeemme vie sinut kauas arjesta 
Riisi on siitä hyvä, että se sopii niin moneen makuun 
ja tilanteeseen. Risella Long antaa maustajalle mahdol¬ 
lisuudet, myötämäkeä ja iloista kokeilumieltä. 

Ja jos on hoppu, on paras ettei Risella Pika ole loppu. 




Se on nopea kypsymään. Ruoanlaittoon onnea ja iloa 
monta riisikiloa. 


Melta 


LM-McCann 











LEENA MALLAT ★ PIIRROKSET: GUA VAINIO 


ELINTARVIKEVALINNOISSA 


Elintarvikemarkki- 
noiden avautumi¬ 
nen lisäisi kulutta¬ 
jien omaa harkin¬ 
taa ja vastuuta. 
Ruoan laadussa 
tuskin tapahtuisi 
huomattavia muu¬ 
toksia, sillä EU:n 
jäsenyys toisi sekä 
parannuksia että 
huononnuksia. 
Elintarvikkeita kos¬ 
kevia muutoksia 
on jo tehty Eta-so- 
pimuksen velvoitta¬ 
mana. 


S 


uomi on Eta-sopimuk- 
sessa sitoutunut harmo¬ 
nisoimaan elintarvike- 
lainsäädäntönsä vastaa¬ 
maan EU-lainsäädän- 
töä. Se merkitsee sekä 
löyhennyksiä että tiukennuksia. 

Euroopan unionin peruspe¬ 
riaate on, että jokainen yhdessä 
jäsenvaltiossa laillisesti valmis¬ 
tettu ja markkinoitu tuote on 
päästettävä muiden jäsenval¬ 
tioiden markkinoille. Vaikka 
kansalliset käsitykset esimer¬ 
kiksi lisäaineista, rasva- tai 
alkoholipitoisuuksista ovat eri 
maiden välillä erilaisia, tuonnin 
esteeksi ne eivät kelpaa. Riittää, 
kun eroista kerrotaan pakkauk¬ 
sen merkinnöissä. Kuluttaja 
ratkaiskoon, haluaako ostaa 
tuotteen. Lähtökohta on vähän 
erilainen kuin Pohjoismaissa, 
joissa viranomaiset ovat olleet 
kuluttajan suodattimia. 


Jo nyt paljon muutoksia 

Kuluttajan valitsemisen vapau¬ 
desta seuraa, että tuotteen 
ominaisuuksista kertominen ja 
pakkausmerkinnät ovat EU:ssa 
erityisen tärkeitä. Elintarvikke- 
pakkauksien koostumus-ja päi- 
väysmerkinnät on meillä jo 



lain uusiminen on loppu¬ 
suoralla. 

EU:n elintarvi¬ 
kehygieniaa ja 
etenkin 
eläinpe¬ 
räisten / I 

tuot- /Jjm 

tei- lylfl 
den /Jfl 


muutettu. Nyt lisäaineet on 
merkittävä tarkemmin, samoin 
yksikköhinta on Eta:n tuoma 
eurouudistus. Hilloista kerro¬ 
taan maija-ainepitoisuus aiem¬ 
paa paremmin. Erilaisten tiet¬ 
tyä alaa tai tuotetta koskevien 
muutosten lisäksi elintarvike- 


käsittelyä koskevat vaatimukset 
ovat yksityiskohtaisempia ja 
vaativampia kuin Suomen nor¬ 
mit eli ne muuttuvat myös 
meillä. Hygieniavaatimukset 
ovat uusia myös EU:n sisällä ja 
siellä niille on siellä tarvetta. 


EU:n alueella esimerkiksi sal¬ 
monellaa esiintyy huomatta¬ 
vasti enemmän kuin Suomessa. 

Määräys hyödyttää myös ko¬ 
timaisia tuotteita käyttäviä ku¬ 
luttajia, sillä täälläkin elin¬ 
tarviketehtaissa on paitsi 
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VASTUUTA KULUTTAJALLE 



asiansa jo hyvin ilman eurodi- 
rektiivejäkin hoitaneita myös 
niitä, joilla on parantamista. 
Yksi menetelmä hygienian var¬ 
mistamiseksi on HACCP (Ha- 
sard Analysis Critical Control 
Point), jota monet elintarvike¬ 
tehtaat ovat jo siirtyneet käyttä¬ 
mään. Nimensä mukaisesti 
siinä etsitään tuotannon kriitti¬ 
set kohdat, joita erityisesti 
valvotaan. 

EY:n tuomioistuin on joutu¬ 
nut ottamaan kantaa varsin 
moniin elintarvikeliitoihin, 
joita maiden välillä on ollut. 
Käytetyin esimerkki on Cassis 
de Dijon -liköörin alkoholipi¬ 
toisuudesta käyty riita. Saksa¬ 
laiset ovat taistelleet oluensa 
puolesta, italialaiset puolusta¬ 
neet viinietikkaansa, belgialai¬ 
set margariinin kuution mal¬ 
lista pakkausta margariinin 
symbolina. Alkoholin vahvuus 
ja juuston rasvapitoisuus ovat 
vaatineet monet tuomioistui¬ 
men päätökset. Useimmiten 
kotimarkkinoitaan puolusta¬ 
neet maat ovat hävinneet jut¬ 
tunsa ja joutuneet hyväksymään 
perinteistään poikkeavat tuon¬ 
tituotteet - kunhan eroavaisuus 
on merkitty pakkaukseen. 
Koostumuksellisesta laadusta 
päättämisen katsotaan kuulu¬ 
van kuluttajalle, ei viranomai¬ 
selle. 

Toisaalta poikkeuksiakin on. 
Tanskalaiset eivät enää saa 
”valkaista” fetaansa ja Hollanti 
voi kieltää nisiiniä (säilyvyyttää 
parantava aine) sisältävän sula¬ 
tejuuston tuonnin, koska enim¬ 
mäismäärän terveellisyysrajas- 
tasta ei olla yksimielisiä. 

Jos ilmeinen terveyshaitta 

Suomalaisviranomaiset huo¬ 
kaavat nyt, miten käy meidän 
muita maita huomattavasti tiu¬ 
kempien suolamääräystemme. 
Suomessa verenpaine on kan¬ 
santauti ja liika suolansaanti 
sen yksi riskitekijä. Sen tähden 
meillä on erikseen nimetty 
peruselintarvikkeet - kuten voi, 
leipä, makkara, liha- ja kalaval¬ 
misteet, liemet, keitot, laatikot - 
joissa ruokasuolan määrä on 
ilmoitetava. 


Kun kansanterveydellinen 
näyttö suolan haitoista suoma¬ 
laisille on selvä, uskotaan 
täällä, että terveydelliset perus¬ 
telut riittäisivät myös EU:ssa 
tuomioistuimelle, jos joku Suo¬ 
men sinne veisi. Toinen vallit¬ 
seva tiukka määräys, josta täällä 
halutaan pitää kiinni, on ns. 25 
%:n sääntö. Suomessa allergi¬ 
soivat aineet pitää ilmoittaa 
silloinkin kun ne ovat osa 
sellaista ainetta, jota tuotteessa 
kokonaisuudessaan on alle 25 
%, esimerkkinä kääretortun 
hillo ja valmispadan kastike. 
Meillä katsotaan, että esimer¬ 
kiksi kastikkeen jauhot ovat 
riski keliaatikolle, maitoallergi- 
nen voi saada mahdollisesti 
kohtalokkaita oireita jo pienes¬ 
täkin määrästä. EU:ssä kääre- 
torttupakkauksessa riittää huo¬ 
mautus ^lisäksi hilloa”. 

Kuluttajasuojelu vs. 
_kilpailueste_ 

Sen sijaan nykyisistä lisäaine- 
määräyksistään Suomi ei voine 
enää pitää kiinni. EU:ssa lisäai¬ 
nedirektiivin valmistelu on var¬ 
sin pitkällä ja siellä hyväksyttä¬ 
neen meillä nyt kielletyt atsovä- 
rit (mm. tartratsiini, parao- 
ranssi, amarantti ja uuskok- 
kiini). Niitä käytetään muualla 
etenkin makeisissa, virvoitus¬ 
juomissa, jälkiruoissa, kakuissa 
ja kekseissä kun halutaan esim. 
helakanpunaisuutta ja -orans¬ 
sia. 

EU:ssä on katsottu, ettei 
atsovärien haitoista allergiselle 
ole terveydellistä näyttöä, kun 
niitä käytetään sallituissa ra¬ 
joissa ja käytöstä ilmoitetaan 
pakkauksessa. Kuluttaja voi sil¬ 
loin halutessaan välttää näitä 
tuotteita. Niin suomalaiset kuin 
eurooppalaiset kuluttajaliikkeet 
ovat arvostelleet tätä ajatusta. 
Makeisia ostavat lapset tuskin 
katsovat, onko esimerkiksi ka- 
ramellipussiin kyljessä painet¬ 
tuna ryhmänimi ja E 102 
(tartratsiini) tai E 110 (parao- 
ranssi). 

Kuluttajaliike on kritisoinut 
EU:n linjaa monissa kysymyk¬ 
sissä siksi, että se turvaa kyllä 
mainiosti valistuneen ja tuot¬ 


teista kiinnostuneen 
kuluttajan aseman, 
mutta jättää erityis¬ 
ryhmät - mm. lapset 
ja vanhukset - sekä 
vähemmän valistu¬ 
neet ja tuotteiden 
sisällöistä vähän 
kiinnostuneet mark¬ 
kinoiden armoille. 

Kiistalaisia, vielä 
valmisteilla olevia di¬ 
rektiivejä EU:ssä on säteilyttä- 
minen eli mitä elintarvikkeita 
saa säteilyttää, mitä ei. Suo¬ 
messa myytävistä saa säteilyttää 
vain mausteita ja yrttejä. Vita¬ 
miinien lisäämisestä on myös 
oltu EU:n piirissä erimielisiä, 
meillä niiden lisääminen on 
luvanvaraista. 

Valvontakin sallitaan 

Salmonella-riita on esimerkki 
riidoista, joissa on tarvittu 
tuomioistuinta. Ranskalainen 
pakastebroilerierä lähti Rans¬ 
kasta tutkitusti salmonellatto- 
mana, mutta määränpäässä 
Kreikassa sikäläiset viranomai¬ 
set löysivät salmonellabaktee¬ 
ria. Ero perustui mittauspaik- 
kaan, joka ranskalaisilla oli 
liha, kreikkalaisilla nahka. 
Kreikkalaiset voittivat jutun, 
koska salmonellan katsottiin 
siitäkin tarttuvan työvälineisiin 
ja voivan olla selvä riski etenkin 
vanhuksille, sairaille ja lapsille. 

Jäsenyys poistaisi rajavalvon¬ 
nan Suomen ja muiden EU- 
maiden välillä eikä tulli voisi 
enää ottaa samanlaisia pistoko¬ 
keita kuin se nyt ottaa. Silti 
Suomella säilyisi oikeus valvoa 
myös sisämarkkinoilta tulevia 
elintarvikkeita, mutta samalla 
tulisi velvollisuus välttää uusin¬ 
tatarkastuksia. Jos tuote on 
jossain EU-maassa jo tutkittu 
esimerkiksi hyväksytyssä labo¬ 
ratoriossa, samaan uusintatut¬ 
kimukseen sillä ei ole siltä osin 
oikeutta. 

Mutta kun esimerkiksi her¬ 
kästi pilaantuvat tuotteet voivat 
huonontua kuljetuksen aikana, 
näiltä osin tarkastukset olisivat 
mahdollisia. 

Tuotteita tullaan valvomaan 
myös kaupoissa. Valvojat, suo¬ 
malaiset laboratoriot joutuvat 


osoittamaan olevansa direktii¬ 
vit täyttäviä. 

Elintarvikkeita valmistavien 
yritysten lisäksi myös kauppa 
ottaa käyttöön ns. omavalvon¬ 
nan. Eli ne noudattavat suunni¬ 
telmaa, jossa myös kirjataan 
ylös säännöllisesti elintarvik¬ 
keen kannalta kriittiset kohdat. 
Kaupassa se voi merkitä vaik¬ 
kapa varaston lämpötilaa, säily¬ 
tyslämpötila, kuinka käydään 
läpi päiväykset jne. Hyvin toi¬ 
mivat kaupat toimivat jo nyt 
näin, uutta monelle laadustaan 
huolehtineellekin on se, että 
tiedoista on pidettävä kirjaa. 
Vähittäiskaupoissa on parhail¬ 
laan kokeilu, jossa kaikki kau¬ 
pan ryhmät ovat mukana ja 
jossa yhteisesti mietitään elin¬ 
tarvikeliikkeille sopivaa oma¬ 
valvonta -mallia. 

_ Hyvä vai paha 

Valikoima tulee markkinoiden 
avautuessa lisääntymään. Laa¬ 
dusta voi tiukentuvilla markki¬ 
noilla tulla myös entistäkin 
tärkeämpi kilpailukeino. Kulut¬ 
tajat voivat tulevaisuudessa en¬ 
tistäkin enemmän painottaa 
elintarvikkeiden puhtautta, 
mahdollisimman niukkaa lisä¬ 
aineiden käyttöä ja ympäristöä 
vähemmän kuormittavia pak- 
kaustapoja. Heille saattaa olla 
myös tärkeää, ettei tuotetta ole 
säteilytetty. 

Vaikka esimerkiksi atsovä¬ 
rien käyttö tulisi piakkoinkin 
sallituksi, se ei tarkoita että 
kaikki valmistajat Suomessa 
siirtyvät niitä käyttämään. Kes¬ 
kon laboratoriopäällikkö Ulla 
Lemmetti sanoo, että ainakin 
Pirkka-tuotteet tehdään edel¬ 
leen jatkossakin ilman atsovä- 
rejä. □ 
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KATSE KOTIIN 


Nyt, kevätauringon paistaessa kirkkaimmillaan, on oikea hetki hankkia jotakin pientä 
uutta kotiin, suurempien hankintojen vuoro on sitten myöhemmin. Kauppoihin ovat juuri tulleet 
kevään uudet astiat ja tekstiilit, jotka suorastaan houkutteievat uudistuksiin. Tarjolla on mm. 

romanttista, pastellien sävyttämää valkoista ja kansanomaisen värikästä etnoa. 
Romanttinen linja näkyy herkullisimmillaan sänkyvaatteissa, joissa pitsien, brodyyrien ja 
hempeiden kukkien määrällä ei ole rajaa. Uutta on se, että sama romanttinen aihe koristaa niin 
verhoja, sänkyvaatteita kuin astioita. Yhtenäinen kuosi tekee kokonaisuuden harmoniseksi ja 

yhtenäiseksi, koko sisustus saa ajatellun ilmeen. 

Iloa ja hehkua sisustukseen antavat myös värikkäät astiat ja koriste-esineet. Niiden muoto on 
tänä keväänä yksinkertainen ja selkeä, värit räiskyvät. Matot ja verhot viimeistelevät kodin 
ilmeen. Värikäs talonpoikaishenkinen sisustus sopii hyvin myös kesäkotiin. 



aiheista kahvikuppia myydään kuuden kappaleen 
pakkauksessa, 39 mk, saman sarjan syvät ja 
matalat lautaset maksavat 10 mk/kpl. 
Sampanjalaseja myydään kuuden kappaleen 
pakkauksessa, 49 mk, huhtikuun puolesta välistä 
lähtien. Pyöreävatsaista lasikannua on saatavana 
vihreä- ja sinikahvaisena, 0,7 litran, ja 1,2 litran 
kokoisena, 20 ja 30 mk. 



usein sekä liinavaatteita, sisustustekstiilejä että astioita 
kuten kuvan Diana-kuosi. Pussilakana ja tyynyliina ovat 
puuvillaa, pakkaus maksaa 89 mk. Termos-kaadin mak¬ 
saa 49 mk, kahvikupit 14 mk ja leipälautaset 10 mk/kpl. 
Kirjaillut, pitsein, brodyyrein ja röyhelöin koristellut val¬ 
koiset tyynynpäälliset, 49 mk, houkutteievat romanttisiin 
päiväuniin. Romantiikkaa lisää pitsinen valoverho, 129 
mk. Ikkunalaudan tekoviherkasvit maksavat 
39 markasta ylöspäin. 
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. empeät liinavaatteet pitseineen, brodyyreineen ja pastelliväreineen 

vievät mukanaan. Kaapin ylähyllyllä puuvillaisia, käsinvirkattuja pitsityynynpäällisiä, 29 mk. Pyöreitä ja neliskul¬ 
maisia on saatavina huhtikuun lopusta lähtien sekä luonnonvärisinä että valkoisina. 

Keskimmäisellä hyllyllä on upea, levein pitsein ja röyhelöin koristeltu pussilakana, 149 mk, ja samanlainen tyyny- 
liina, 59 mk, alahyllyn oikeassa kulmassa. Molemmat tulevat myyntiin toukokuussa. 

Alahyllyn äitien nimikkotyynyliinaa myydään kahden kappaleen pakkauksessa, 39 mk, huhtikuun lopusta lähtien. 
Tyynyliinojen herkkä kukka-aihe koristaa myös keskimmäisellä hyllyllä olevaa 80 x 80 cm:n kokoista pöytäliinaa, 
49 mk, ja verhokappaa, 220 x 55 cm, 79 mk. Molemmat tulevat myyntiin huhtikuun lopussa. 
Pastellisisustusta täydentää kukka-aiheinen villa-durriematto, 90 x 150 cm, 290 mk. Se on miellyttävä makuuhuo¬ 
neessa, mutta sopii myös muihin tiloihin. ► ► ► ► * 


► ► ► 
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KATSE 

KOTIIN 


N 


äyttävä kukka- 
raitaverho, 129 mk, antaa 
uuden ilmeen koko huo¬ 
neelle. Samasta kuosista 
on saatavana myös verho- 
kappa ja pyöreä röyhelö- 
pöytäliina. Vihreän lisäksi 
niitä saa beigenä. 

Myös koristetyynyillä ja 
matoilla saa uutta ilmettä 
sisustukseen. Tyynyt, 30 
mk, korostavat mattojen 
kuvioita. Raidallinen puu- 
villa-durriematto, 79 mk, on 
kooltaan 60 x 120 cm, 
maissikynnysmatot 45 x 75 
cm, 20 mk. 

Kuivattuja ruusuasetelmia 
on saatavana kahta eri ko¬ 
koa, hinnat 70 markasta 
ylöspäin. Ruusut tulevat 
myyntiin elokuussa. Ovaali 
fajanssiruukku, 79 mk, so¬ 
pii yhtä hyvin modernin 
kuin antiikkihuonekalun 
seuraksi. 


K 


_ eraamiset mal¬ 
jakot ovat väripilkkuja kaik¬ 
kialla joko kukkien kanssa 
tai ilman, 39-49 mk. Myös 
oikeasävyisillä tekokukilla 
saa väriä. Yksinkertainen, 
selkeä tulppaanikimppu, 5 
mk/kpl, on varma valinta 
maljakkoon kuin maljak¬ 
koon. 

Värikkään kattauksen saa 
mukeilla, 5 mk, yksivärisillä 
tai raidallisilla lautasilla, 15 
mk, ja kulhoilla, 20 mk. 
Ruudullista verhokappaa, 

69 mk, myös punavalkoi¬ 
sena. Keinotekoiset viher¬ 
kasvit ovat nykyään tärkeä 
osa sisustusta. Aidoista 
niitä ei erota kuin kosketta¬ 
malla. 


HUOM! Kaikki artikkelissa mai¬ 
nitut hinnat ovat noin hintoja. 

Tuotteita myyvät: Citymarke- 
tit, CM-tavaratalot ja hyvin varuste¬ 
tut K-Kaupat kautta maan. 

Tiedustelut Keskosta: Kodin¬ 
tekstiilit, puh. (90) 198 2445/Pirjo 
Pimiä, muut kodin tuotteet, puh. 
(90) 198 2451/Anne Toivanen 
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UUSIA BEL AMI -MAKUJA 


KEITTIÖSI 


ROSOINEN JA RUMA, 



Naudanlihaa ja 




► Kasvirasvapohjaisessa tuorejuus- 
tosarjassa Bel Amissa on kaksi 
uutta makua. Taco on meksikolaisittain 
tulinen ja Creole Jambalaya eksoottisen 
pehmeä. Molemmat sopivat sellaisenaan 
leivän päälle tai niillä voi maustaa ruokia. 

Ennestään sarjassa on maustamatto¬ 
man tuorejuuston lisäksi valkosipuli-, 
pippuri- ja yrttijuusto. Tuotteissa on 
maitorahkaa 55 %. Rasvaa on 26 % eli 
vähemmän kuin kevytlevitteissä. 

Raision kevään uutuus on myös pul¬ 
loon pakattu valmis pizzakastike. 

Tiedustelut: Raision Yhtymä, kulutta¬ 
japalvelu, puh. (90) 177 776. 


▼ mutta, ah, perin herkullinen on Jy- 
väsHyvän uutuus Cookie- keksi. 
Sen esikuvana on amerikalainen cookie: 
suuri, juuri leivottu pikkuleipä, joka nau¬ 
titaan kahvin tai maidon kera. 

Suomessa Cookieta valmistetaan 
kahta eri makua: suklaista ja rusinaista. 
Hinnaltaan ne ovat muro- ja kaurakek- 
sien luokkaa eli pakkaus maksaa vajaan 
kympin. Kahviloita ja suurkeittiöitä var¬ 
ten cookieta pakataan myös yhden kap¬ 
paleen pakkauksiin. 

Tiedustelut: JyväsHyvä, puh. 

(941) 680 146. 


SUKLAA HUULILLA 

► "Suklaa ei ole ainoastaan miel¬ 
lyttävän makuista, vaan se on 
makuhermoille todellista balsamia. 

Se pitää elimistön kaikki rauhaset ja 
nesteet terveinä. Siispä jokaisella, 
joka sitä juo, on suloinen hengitys.” 

Näin suloisesti alkaa Suklaata herk¬ 
kusuille -kirja, Gummeruksen lahja 
makean ystäville. Tosin sitaatti on 
vuodelta 1705, mutta edelleen suklaa 
on huulilla, kun halutaan jotakin 
erityisen hyvää. 

Suklaa-kirjassa on lyhyt katsaus 
suklaan historiaan mutta runsas vali¬ 
koima suklaaherkkuja: konvehteja, 
paholaisenkakkua, mokkajäädykettä, 
suklaatoteja... 

Alkuteoksena on ollut englantilai¬ 
nen teos A Gourmefs Book of 
Chocolate, käännös on Kaisu Niku¬ 
lan. 

Tiedustelut: Gummerus Kustannus 
Oy, puh. (90) 644 301. 

BONA LUOMU -LASTENRUOAT 

4 Chymos on alkanut valmistaa luonnonmukai¬ 
sesti viljellyistä tai kasvatetusta raaka-aineista 
tehtyjä lastenruokia. Luomu Bonat ovat porkkanaa 
soseena yli 3 kk ikäisille, naudanlihaa ja kasviksi; 
soseena (yli 5 kk), porsasta ja kasviksia soseena (yli 
5 kk) ja naudanlihaan ja vihanneksia (yli 8 kk). 

Luomutuotanto on valvottua ja kaikista raaka- 
aineista vaaditaan tehtaalla luomu-todistus. Kuluttaja 
erottaa Luomu Bonat Luomu- tarkastumerkistä eli 
punaisesta lepppäkertusta. 

Tuoteryhmäpäällikkö Marja Vesa Chymokselta 
sanoo, että puhtaudessa luomulastenruoat eivät 
poikkea muista lastenruoista, kaikki ovat 
yhtä puhtaita ja tarkasti valvottuja. Makua 
sen sijaan on jo testivaiheessa kiitetty. ; 00112 ’ 00112 
Sarja laajenee, mutta esimerkiksi toi 
vottua luomukanaa tai - 
broileria ei saa vielä riittä¬ 
västi. 

Tiedustelut: Chy- d 
mos, kuluttajaneuvon- % 
ta, puh. (953) 67161. 


LrXjeY .VAOtltV-CAÄClc HANQ3JP 


Bona 


★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★*i 

PAKKAUKSIA ISOPERHEISELLE 

Saarioisen kevään uutuus PerheKoko-tuotteet ilahdut¬ 
taa isoperheistä: pakkauksissa on eineksiä 900 gram¬ 
man verran. Tuotesarjassa on nyt valmiina jo 
lasagne, kermaperunat, broilerpyörykät ja liha¬ 
piirakat (10 kpl). Mikään näistä ei sisällä 
r säilöntäaineita, lasagnessa ja perunoissa on 
suolaa 0,8 %, piirakat ovat laktoosittomia. 
Lisätietoja: Ruoka-Saarioinen, puh. 

(931) 2447 111. 


RUOKAVALIO 

R avitsemuste¬ 
rapeuttien 
yhdistys on 
tehnyt pienen vih¬ 
kosen Ikääntyvien 
ruokavalio. Siinä 
kerrotaan perus¬ 
asioita ravinnosta 
sekä myös jonkin 
verran vihjeitä 
ruoan valinnasta, 
mutta ei anneta re¬ 
septejä. Lehtisen 
hinta on 2,50 mk, 
minkä lisäksi tule¬ 
vat toimituskulut. 

Tiedustelut: 
Dieettimedia Oy, 
puh. (90) 662250. 
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VSITYÖLANKA 
<30% f 1 


mu villaa 
^iklkoinenQ^ 4 
luönfij^jcvallcoii^' £ 
^aasävänl neuledhjeita 


Ylellisen pehmeä 
FAMILON PRINSSI 
TYYNY 

- päällinen viskoosipolyamidia, 
polyesterivanutäyte 


VERHOKAPPA 

- 250 x 65 cm 

^"tttfatj&on 


Harmony 

FROTEEPYYHE 

- 70x135 c™ 

- puuvilla* 


KTOVITA 











































Tarjoukset °vat voimassa 16.4.94 saakka, elleivät tuotteet suuren kysynnän vuoksi lopu aiemmin. Niistä K-kaupoista, joiden valikoimiin tuotteet normaalisti kuuluvat. 




3-OSAINEN KEITTIÖ- 
TYÖVÄLINESETTI 
- vatkain, taikinakaavin 
+ mitta 1,5 dl 


'Kukkiva 

NIITTY-TAULU 

- 8 eri aihetta 
kultareunukset 


3-osainen 
TIIVIÖSETTI 
-0,75 1, 1,51 ja 21 


3-osainen 
RASIASETTI 
-0,3 1, 0,91 ja 2,01 

4A SETTI 


IRMAN SAVI OY 


TAMPURI 

-kpl 

tai 

TRIO 
- 3 kpl/pkt 


SINI PARKETTI- 
MOPPISETTI 

- soveltuu parkettien 
puhdistukseen ja 
nihkeäpyyhintään 


Muoviset 
EKO VAATE- 
RIPUSTIMET 


KAUHAKUORMAAJA 
TAI KUORMA-AUTO 


UUDET PELIKO-PELIT 
LEIKKILOTTO TAI 
LUONTO- 

MUISTIPELI / . 


PUHTAASTI AINUTLAATUINEN 


SINI MATTOHARJA+ 
-PIISKA 

YHTEISHINTAAN 


% ■'£. mm .■ 

\ 1 

LUONTO muistipeli 























































Tarjoukset voimassa 16.4.1994 asti, elleivät tuotteet suuren kysynnän vuoksi lopu aiemm 
Niistä K-kaupoista, joiden valikoimiin tuotteet normaalisti kuuluvat 


LAADUKAS 

MIESTEN JA NAISTEN T-PAITA 

-100% puuvillaa 
- yksi väljä koko 


Pikkulasten 

COLLEGE- 

PUKU 

- puuvillaa - 

- koot M 
70-120 dl 

- myös ^ 
sinisenä 


Hyvä¬ 
laatuiset 
LASTEN 
COLLEGE- 
i HOUSUT 
I - puuvillaa 
|-koot 

100-160 cm 
l-kuvan värit 


erink 


MIESTEN S 
SUKAT 

- 60% puuvillaa, 
40% polyamidia 

- koot 40-42 
ja 43-45 

- 5 väriä 


MELLIE 
SUKKA¬ 
HOUSUT 
-15 den 

- yksi koko 
(38-46) 

- kevään muo¬ 
ti värit ja 
perusvärit 


NAISTEN 

SUKAT 

- 60% puuvillaa, 
40% polyamidia 

- koot 34-36, 37-39 
ja 40-41 

- paljon värejä 


MILLIE 

ROMANSSI 

PIKKUPÖKSYT 


puuvilla/ 
lycraa 
koot S-XL 


Kesän 

kuumat 

muotivärit 




























































KOONNUT: MIA KUNTSI ★ PIIRROS: MILLA MOILANEN 



NUORTEN 


laisten asenne työ¬ 
hön on erilainen 
kuin heidän van¬ 
hempiensa. Massatyöttö¬ 
myyttä näkevät nuoret eivät 
pidä itsestään selvänä, että 
tekevälle löytyisi aina työtä 
- ainakaan palkallista. He 
ovat myös kadottamassa 
uskoa siihen, että hyvä 
koulutus tuo haluttavan 
työpaikan. 

Toisaalta nuoret suhtautu¬ 
vat työhön varsin jousta¬ 
vasti. He luottavat edelleen 
”luonnon valintaan” eli sii¬ 
hen, että parhaille ja sit- 
keimmille löytyy aina teke¬ 
mistä. Moni mieltää järke- 


TYÖ 


väksi työksi sellaisenkin, 
josta ei saa rahapalkkaa: 
vapaaehtoistyön, au-pai- 
riksi lähtemisen, talkoot. 
Tällaiset nuoret eivät koe 
työttömyyttä turhauttavana; 


eihän heidän elämisen mie¬ 
lekkyytensä ole työpaikasta 
tai ammattinimikkeestä 
kiinni. 

Osalle nuorista työ on ka¬ 
dottanut kokonaan merki¬ 


tyksensä. He nostavat mie¬ 
luummin päivärahaa kuin 
"uhraavat” vapaa-aikansa 
tylsälle työlle, joka ei vält¬ 
tämättä lainkaan "sovi hei¬ 
dän luonteelleen”. Näille 
nuorille työllistäminen on 
hirvitys, ei helpotus. Moni 
heistä toivookin kaikille ja¬ 
ettavaa kansalaispalkkaa, 
jota viitseliäät voisivat 
työnteollaan kasvattaa. 
Kenties työt eivät näinkään 
jäisi tekemättä, sillä kun¬ 
nianhimoa ja yritteliäisyyttä 
kyllä löytyy. Ainakaan Pir¬ 
kan nuorten raatilaisia työt¬ 
tömyyden uhka ei ole vielä 
onnistunut tylsistymään. 

► ►►►►►►►► 


vai hengen pidin? 


Elämän sisältö 


Pirkka 3/94 65 


tm «■ 


















NUORTENI 




RaaiI 




SOTKETTU PUUROT JA VELLIT 


K oska olen viimeiset viisi 
vuotta työskennellyt lomat 
ja viikonloput pienellä palkalla 
koulunkäynnin siitä kärsimättä, 
on mielestäni nuorisotyöttö¬ 
myydessä vanhan sanonnan 
mukaan sotkettu puurot ja 
vellit. On näet olemassa sekä 
työttömiä nuoria, jotka todella 
haluavat töitä, että "työttömiä 
nuoria”, jotka haluavat hyvin 
palkattua - kevyttä - siistiä 
työtä, jossa voi "toteuttaa it¬ 
seään". (Hah!) 

Jatkuvan taloudellisen kas¬ 
vun tavoittelun vuoksi tulevai¬ 
suudessa saavat töitä ne, jotka 
ovat valmiita olemaan yhä 
arvottomampia osasia koneis¬ 
tossa, joka jauhaa rahaa niille 


joilla sitä ennestäänkin on. Toki 
olisi mukavaa välillä levähtää 
työttömänä, lukea, kuunnella 
musiikkia ja nauttia luonnosta, 
mutta epäilen, että nyt on 
viimeinen mahdollisuus saada 
yhteiskunnan tarjoamaa koulu¬ 
tusta. 

Uskon vakaasti, että ne tule¬ 
vaisuuden työvoimarakennetta 
kuvaavat kaaviot, joissa 20 % 
on vakituisesti töissä, 20 % 
pitkäaikaistyöttömiä ja 60 % 
työ 11 i syy sty öttömyy s-aalto liik¬ 
keessä, ovat vähintäänkin oi¬ 
kean suuntaisia. Huipputekno¬ 
logian maailmassa yksinkertai¬ 
sen ihmisen kohtalona on tois¬ 
tuva uudelleen koulutus. 

Minna, 19, Uusimaa 




SYDÄNKOHTAUS 30- 
VUOTIAANA 

Ien 18-vuotias abiturientti. 
Minulla ei ole mitään suun¬ 
nitelmia lukion jälkeen. En tiedä 
mikä kiinnostaisi eniten. Luulta¬ 
vasti alan työttömäksi. 

En ole koskaan ollut työttö¬ 
mänä, ei liioin kukaan perhees¬ 
täni. Kavereistani sitävastoin 
moni on työtön. He urheilevat, 
käyvät iltalukiossa tai kansan¬ 
opistossa, nukkuvat paljon, va¬ 
littavat rahapulaa ja juovat 
paljon. Pidemmän päälle työt¬ 
tömyys voi tuhota ihmisen. 
Nuori tuntee olevansa umpiku¬ 
jassa. Onneksi Suomessa on 
työttömyysturva, eikä kukaan 
näe nälkää. 

Jos itse joutuisin työttö¬ 
mäksi, kouluttaisin itseäni, luki¬ 
sin paljon ja kuuntelisin kirjas¬ 
tossa musiikkia. Olisin paljon 
ulkona ja tekisin kaikkea mihin 
ennen ei ole ollut aikaa. Loppu¬ 
jen lopuksi, jos en saisi töitä, 
yrittäisin työllistää itse itseni. 

Kuulostaa vapaalta, hienolta 
- ja epäuskottavalta. Luulta¬ 
vasti muutaman työttömyys- 
kuukauden jälkeen vajoaisin 
yhä syvemmälle alkoholin 
maailmaan, kaikki rahat meni¬ 
sivät viinaan ja kuolisin sydän¬ 
kohtaukseen 30-vuotiaana van¬ 
huksena. 

Työttömyys ei ole kiva asia. 

Marjo, 18, Satakunta 


YRITTÄMISESTÄ 
RANGAISTAAN? 
almistun keväällä. Sen 
jälkeen kortistoonko? 
El! 

Aion työllistää itse itseni. 
Toivon hartaasti, ettei val¬ 
tio enää nosta yrityksen 
perustamisen kynnystä. 
Jos yrityksessä tarvittavaa 
paperisotaa vielä lisätään, 
voitte olla varma, että vien 
osaamiseni ja ideani ulko¬ 
maille. Mitäpä minä yrittä¬ 
mään sellaisessa maassa, 
missä yrittämistä rangais¬ 
taan, ei palkita. 

Janne, 18, Kainuu 


EN OLE KIINNOSTUNUT 

inua työttömyys ei paljoa 
hetkauta. Olen opiskelija 
ja luulen, että olen sitä vielä 
monta vuotta. Kesätyön puute 
voi kyllä hieman harmittaa, 
mutten sitäkään pistä kauhean 
pahaksi. Olen tottunut laiskot¬ 
telua ilman rahaa, joten eikö¬ 
hän se siitä. Muilla voi olla 
hankalaa, mutta en ole heistä 
kiinnostunut. Mulla on hyvä 
olla, ja sillä siisti. Kaikki on okei. 

Karoliina, 18, Lappi 


TOIVOA EI OLE 
yöttömyys on eristä¬ 
mistä yhteiskunnan ul¬ 
kopuolelle. Et saa asunto¬ 
lainaa, et voi ostaa osa¬ 
maksulla. 

Työttömyys on mietti¬ 
mistä mitä tehdä seuraa- 
vana päivänä. Ei ole varaa 
entisiin harrastuksiin, mut¬ 
tei aina jaksaisi olla koto¬ 
nakaan. Töissä käyviä ystä¬ 
viä näkee vain viikonlop¬ 
puisin, jos silloinkaan. 
Yleensä laskut ovat räs¬ 
tissä, ruoka lopussa, 
kämppä sekaisin ja mieli 
maassa. Opiskelua et voi 
ajatella, kun on perhe elä¬ 
tettävänä, sillä vain opiske¬ 
lijalla on rahat tiukemmalla 
kuin työttömällä. 

Työtöntä pahempi on 
vain kaksi työtöntä sa¬ 
massa perheessä, kuten 
meillä. Toivoa ei ole... 

Jutta, 19, Pohjois-Karjala 


KUN AIKA ON RAHAA 

uulen, että olisin alkusho- 
kista huolimatta onnellinen 
jäädessäni työttömäksi. Silloin¬ 
han mulla olisi vihdoinkin AI¬ 
KAA, jota ei ole tarpeeksi tuskin 
koskaan. Ja kun aika on rahaa, 
tuskinpa minä köyhä olisin. 
Voisin toteuttaa ideoitani, joita 
saan jatkuvasti lisää. Luulta¬ 
vasti työttömänä oleminen te¬ 
kisi mielenterveydelleni hyvää; 
saisin purkaa ideoitani kerran¬ 
kin kunnolla. 

Tuskin montaa kertaa sos- 
sun oveen tarttuisin, sillä alkai¬ 
sin yrittäjänä myydä toteutta- 
mattomia ja toteutettuja vallat¬ 
tomia ideoitani. 

Vakain uskoni on, että työ ei 
tekemällä lopu, joten miten se 
sitten voisi loppua, kun on niin 
monia, jotka eivät sitä tee! 
Samoin kuin uskon pääseväni 
opiskelemaan sinne minne to¬ 
della haluan, uskon saavani 
tehdä myös sitä työtä, mistä 
todella nautin. Ikävä kyllä, työn 
ilokin on lama-ajan kiellettyjen 
ilojen listalla. 

Anu, 18, Pirkanmaa 


KOKOPÄIVÄTYÖ EI 
HUVITA 

Ien lukiossa enkä tiedä, 
mitä työtä haluaisin tehdä 
tulevaisuudessa vai haluai¬ 
sinko mitään. Olen aika laiska 
ja haluan nukkua aamuisin 
pitkään, joten kokopäivätyö ei 
ainakaan olisi mieleeni. Työttö¬ 
myys ei pelota, koska työttö¬ 
mänä saisi vaan lekotella mui¬ 
den raataessa töissä! Pärjäisin 
kyllä mainiosti työttömyyskor¬ 
vauksella, sillä raha ei ole 
minulle tärkeä asia. 

Yksi este työhönmenolleni on 
verot. Verorahoillahan tuetaan 
mm. eläinkokeita ja ylläpide¬ 
tään armeijaa, törkeää! Ha¬ 
luaisin, että maksamillani vero¬ 
rahoilla tuettaisiin eläin-ja luon¬ 
nonsuojelua sekä muuta eetti¬ 
sesti hyväksyttävää toimintaa, 
kuten ehkäisyneuvontaa kehi¬ 
tysmaihin! Väestön liikakasvu¬ 
han on saatava pysähtymään. 
Työttömänä voisin myös tehdä 
vapaaehtoistyötä eläinten hy¬ 
väksi. Siispä toiveammattini: 
työtön! 

Laura, 16, Varsinais-Suomi 


VARAA KÖYHTYÄ 
LISÄÄKIN 

sä on työtön. Äiti on 
työttömyyseläkkeellä. 
Poikaystävälläni ei ole 
töitä. Oma viikonlopputyö- 
nikin loppuu kohta. Rahaa 
on paljon vähemmän kuin 
vielä puoli vuotta sitten. 
Tosin sitä ei kunnolla edes 
huomaa. Turhia menoja 
vain on joutunut karsi¬ 
maan. Mielestäni ihmisten 
kulutustottumuksissa on¬ 
kin tarkistamisen varaa. 

Elämänlaatu on osittain 
kohentunutkin, kun on os¬ 
tanut vain välttämätöntä. 
On joutunut tarkistamaan 
omia arvojaan. Aikaa on 
jäänyt paljon muuhunkin 
kuin ostoksilla ravaami- 
seen. Turha edes kuvitella, 
että voisin ostaa uusia 
vaatteita tai ihania tava¬ 
roita kun haluan. 

Nykyinen tilanne tuntuu 
ihan mukavalta. Meillä olisi 
varaa köyhtyä vaikka vähän 
lisääkin. 

Elina, 17, Keski-Pohjanmaa 
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TYÖSTÄ HUONONLAINEN 
KUVA 

inulla on sellainen tunne, 
että en ikinä tule olemaan 
niiden onnellisten joukossa, 
joilla on työtä. 

Olen yleensäkin saanut 
työstä huonohkon kuvan. Kan¬ 
nattaako edes tehdä mitään, 
kun kaikki on halvempaa tuot¬ 
taa jossain halvan työvoiman 
maassa? Onko siinäkään mi¬ 
tään järkeä, että valtio maksaa 
tukea, että saimme ihmisiä 
töihin? Se tulee niin järjettömän 
kalliiksi. Yleensäkin yrityksissä 
annetaan sellainen kielteinen 
kuva, että ei nyt mielellään 
oteta töihin. 

Jos minulle käy sitten niin, 
että opiskelujeni jälkeen ei 
työpaikkaa heru, menisin mie¬ 
lelläni au-pairiksi ulkomaille. En 
alkaisi itseäni kouluttaa, mie¬ 
luummin menisin sitten kortis¬ 
toon. Onhan työttömällä pa¬ 
remmat olot kuin opiskelijalla. 

Satu, 15, Pääkaupunkiseutu 

INHOAN AJATUSTA 
TYÖNTEOSTA 

V ielä viikko armonaikaa... 

sitten alkaa 6 kk:n työllistä- 
mistyö-YÖK! Reilu puolivuotta 
sitten vaihdoin paikkakuntaa 
löytäessäni halvemman asun¬ 
non. Edellisessä kaupungissa 
nuoria ei enää työllistetty, kun 
ei ollut rahaa ja luulin saman 
systeemin olevan täälläkin. 
Voitteko kuvitella kauhuani, kun 
minulle selvisi ettei niin ole¬ 
kaan! Olen vasta 20, eli vielä 5 
vuotta kuulun "pikaisesti työllis¬ 
tettäviin” - apuuva!!! 

Inhoan ajatustakin työnte¬ 
osta, joten ansiosidonnainen 
päiväraha on minulle kuin tai- 
vaanlahja. Aina silloin, kun 
työvoimatoimisto ei hätyyttele 
minua, saan nukkua puolille 
päivin ja valvoa yöllä myöhään 
Super Chaneleita ja Music 
7V:itä töllöttäen. Ennen kuin 
aloitan 6 kuukauden uurastuk¬ 
sen - minua lohduttavat vain 
ajatukset lyhennetystä työpäi¬ 
västä ja suuremmasta saldosta 
- vietämme kavereiden kanssa 
"itkiäiset” videoita katsellen ja 
pizzoja syöden. Mutta puolen 
vuoden kuluttua saan taas 
ELÄÄ! 

Hanna, 20, Etelä-Savo 


KIRJOISSA JA JÄRJISSÄ 

C inä olet työtön ja minä 
Ö olen työtön, mutta 
mehän ei ollakaan mit¬ 
taan”, lauloi Hector jo ai¬ 
koinaan. Minä olen iltaluki¬ 
olainen, työtön ja rahaton; 
eihän meitä iltakoululaisia 
lasketa minkään tukirahan 
piiriin. Työnhaku on toki 
voimassa, mutta päivära¬ 
haa ei taskuun kilahda 
koska opiskelen. Mutta 
opiskelunipa ei ole koko¬ 
päivätoimista ja niin saan 
sanoa hei heit myös opin¬ 
totuelle. Yritä siinä sitten 
pysyä kirjoissa ja järjissä. 
Anteeksi päättäjät, että yri¬ 
tän lukea itselleni kunnon 
koulupohjaa. 

Kati, 17, Keski-Suomi 

★★★★★★★★★ \ 


PARHAAT 

KYLLÄ PÄRJÄÄVÄT 

iedän, että puolen miljoo¬ 
nan työttömän takia pitäisi 
vähintäänkin polvet tutista. Mi¬ 
ten ikinä voi saada työtä, jos jo 
noin sankka joukko jonottaa 
töitä? 

Luonnonlait pätevät myös 
katastrofitilanteessa. Jos on 
tarpeeksi hyvä, selviytyy. En 
väitä, etteikö paljon ammattitai¬ 
toista väkeä ole työttömänä, 
mutta ovatko ne kaikki kokeil¬ 
leet kaikkia vaihtoehtoja? Pi¬ 
tääkö olla niin kapea-alainen, 
että jos aikoo markkinointisih¬ 
teeriksi, muu ei sitten kelpaa. 
Kekseliäisyyttä hyvät ihmiset! 
Huonoista ajoista seuraa hy¬ 
vääkin: on pakko keksiä jotain 
uutta, käyttää luovuutta, tehdä 
niin kuin ennen ei ole tehty. 

Jos jäisin työttömäksi, kirjoit¬ 
taisin kirjan, lähtisin opiskele¬ 
maan, hakisin vuodeksi au- 
pairiksi, lähtisin Ranskaan viini¬ 
rypäleitä poimimaan, opiskeli¬ 
sin kieliä, ryhtyisin yrittäjäksi... 
Mahdollisuuksia on! Jos ei ole 
tarpeeksi taitava jossain 
asiassa, pitää kokeilla toista. 
Kuten Jouko Lehtonen sanoo: 
"Maailmassa ei ole rajoja, ellei 
sinussa ole”. 

Sonja, 18, Pohjois-Savo 



Päivittäiseen 



Pirkka suojakäsineet ja astiaharjat päivittäisiin kodin 
taloustöihin. Suojakäsineet ovat kestävät, sisäpuolelta 
nukattua luonnonkumia, koot S-L. 

Pirkka kissanhiekka on paakkuuntuva, aito kotimainen 
luonnontuote, joka on imukykyinen ja sitoo hajun. 



Ole tarkka, ota Pirkka. 





































Elli Satiini. Ohuet, hillityn 
hienostuneet, kevyesti 
kiiltävät juhlasukkahousut. 


Ellit on tehty suomalaisen 
naisen mittojen mukaan. 
Siksi ne tuntuvat erityisen 
mukavilta ja sopivilta. 


Ellit kestävät enemmän. 
Kaikissa perusmalleissa 
Satiinia lukuunottamatta on 
kärki-, kanta- ja pohjavahvike. 


Hyvät sukkahousut tunnet siitä, että ne ovat 
sopivat ja istuvat. Niissä on niin monta 
kokoa, että varmasti löydät omasi. Ja niin 
järkevä hinta, että voit käyttää niitä joka 
päivä. Juuri sellaiset ovat Ellit. 


Tunne ja järki 
samassa pakkauksessa. 



15 den 

36-40, 40-44, 44-48 


20 den Ellit - 
hopeanvärinen pakkaus 
15 den Ellit - 
kullanvärinen pakkaus 



Elli-infopuhelin 9800-78552 



15 den 

36-40, 40-44, 44-48, 


20 den 

36-40, 40-44, 44-48 


20 den 
48-52, 52-56 
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MATKA 

HAVAIJILLE 

M aailman terveys- 
päivänä eli huhti¬ 
kuun 7:ntenä alkaa tu¬ 
pakoinnin lopettamiskil- 
pailu, jonka päävoittona 
on kahden hengen 
matka Havaijille. Lopeta 
ja voita -kilpailun osan¬ 
ottajat sitoutuvat yrittä¬ 
mään kuukauden tupa¬ 
koimattomuutta. Kilpai¬ 
luun ilmoittaudutaan ku¬ 
pongilla, joita on jaettu 
jo pitkin maaliskuuta ap¬ 
teekeissa. Mukaan ehtii, 
kunhan kuponki on Sa¬ 
vuton Suomi -toimis¬ 
tossa (osoite on ilmoit- 
tautumiskupongissa) vii¬ 
meistään 7.4. Voittajan 
tupakoimattomuus tes¬ 
tataan verikokeella. Li¬ 
sää voi kysyä Terveys- 
kasvastuksen keskuk¬ 
sesta, puh. (90) 148 
4611. □ 


SAA KYSYÄ 

A pteekit kehottavat 
kysymään lääk¬ 
keistä Maailman ter¬ 
veysjärjestön kampan¬ 
jan innoittamina. Lääkä¬ 
rin reseptillä määrää¬ 
mistä ja käsikauppa¬ 
lääkkeistä on hyvä tie¬ 
tää perusasiat. Miten 
lääke vaikuttaa? Milloin 
ja miten sitä otetaan ja 
kuinka kauan? Onko 
lääkkeellä sivuvaikutuk¬ 
sia? Minne ottaa yh¬ 
teyttä ongelmatilan¬ 
teissa? Aina lääkärikään 
ei muista selvittää hä¬ 
nelle perin tuttuja asioita 
potilaalle tarpeeksi. Esi¬ 
merkiksi nesteenpoisto¬ 
lääke pissittää, mikä on 
sen nimenomainen tar¬ 
koituskin. Kyse ei siis 
silloin ole lääkkeen har¬ 
millisesta sivuvaikutuk¬ 
sesta. 

Meille käyttäjille käyt¬ 
töohjeet ovat usein tul¬ 
kinnanvaraisia, vaikka 
niiden laatija ei ole sitä 
tullut ajatelleeksi. Esi¬ 
merkiksi "tyhjään ma¬ 
haan” tarkoittaa sitä, 
että lääke otetaan tyh¬ 
jään mahaan, mutta ei 
pidä myöskään syödä 
heti päälle lääkkeen ot¬ 
tamisen jälkeen. Kan¬ 
nattaa kysyä lisää ap¬ 
teekista. □ 



APTEEKKI TULI TAVARATALOON 


P erinteikäs hel¬ 
sinkiläinen Erot¬ 
tajan apteekki 
muutti helmi¬ 
kuussa Stockmannin ta¬ 
varataloon. 

- Apteekin pitää pal¬ 
vella asiakkaita siellä, 
missä asiakasvirrat kul¬ 
kevat, apteekkari Irja 
von Bonsdorff perus- 
telee muuttoa. - Helsin¬ 
gin keskustassa palve¬ 
lut ovat keskittyneet ai¬ 
van ydinkeskustaan, ja 
se on näkynyt myös 
hieman syrjässä sijain¬ 
neen apteekkiimme 
asiakasmäärissä. 

140-vuotias Erottajan 
apteekki toimii nyt tava¬ 
ratalossa muutama sata 
metriä entisistä tilois¬ 
taan. Muutossa kulttuu¬ 
rihistoriallisesti arvok¬ 
kaasta apteekkikalus- 


tuksesta jouduttiin luo¬ 
pumaan; vain osa ka¬ 
lusteista voitiin siirtää 
Stockmannille. 

Erottajan apteekki on 
tavaralossakin täyden 
palvelun itsenäinen ap¬ 
teekki, josta saa resep- 
tilääkkeensä joko odot¬ 
taessa tai myöhemmin 
noutamalla. Lisäksi 
myydään käsikauppa¬ 
lääkkeitä sekä muita it¬ 
sehoitovalmisteita. 

Apteekkari Irja von 
Bonsdorff pitää tär¬ 
keänä lääkeneuvontaa 
sekä itsehoidon tuke¬ 
mista. Erottajan aptee¬ 
killa on. myös oma, jo 
1950-luvulla kehitetty 
ihonhoitosarja ja akva- 
viitilta maistuva snap- 
siesanssi. Hercule Poi¬ 
rot -tasolla viiksistään 
huolehtivat herrat voivat 


ostaa viiksivahaa. 

- Apteekki on ollut 
monen meille saapu¬ 
neen kirjeen ja puhelin¬ 
soiton aiheena. Erikois¬ 
osaamista ja viran¬ 
omaisten lupaa edellyt¬ 
tävään toimintaan 
meillä ei ollut mahdolli¬ 
suutta. Niinpä tarjo¬ 
simme tilaa alan yrittä¬ 
jille, Stockmannin tava¬ 
ratalon johtaja Henri 
Bucht perustelee rat¬ 
kaisua. 

Lääkelaitoksen lu¬ 
valla tapahtunut muutto 
tavarataloon vei kaik¬ 
kine vaiheineen kaksi 
vuotta, vaikka varsinai¬ 
sesta kalusteiden ja lää¬ 
kevaraston siirrosta sel¬ 
vittiin viikonlopussa. 
Henkilökuntaa aptee¬ 
kissa on kaikkiaan kym- 
mennen. 


Erottajan apteekki on 
Stockmannille muu¬ 
tosta huomimatta it¬ 
senäinen apteekki. 

Jo vuonna 1952 pe¬ 
rustetun apteekin pe¬ 
rinteikästä ilmettä on 
pyritty säilyttämään 
uusissa tiloissakin 
kalustevalinnoilla. 
Apteekkkarina toimii 
Irja von Bonsdorff. 


- Tämä on koko Eu¬ 
roopassakin hyvin harvi¬ 
nainen konsepti, Suo¬ 
men Apteekkariliiton toi¬ 
mitusjohtaja Reijo 
Kärkkäinen esittelee ja 
muistuttaa samalla, että 
meillä korkeatasoisten 
apteekkipalvelujen ta¬ 
keena on maailman 
koulutetuin henkilö¬ 
kunta. □ 


LÄÄKEKORVAUKSIIN MUUTOKSIA 

ääkekorvausten korvausperusteet muuttuivat 1. 
päivänä huhtikuuta. Tähän asti 80-prosenttisesti 
korvatuista lääkkeistä korvataan vähemmän eli 75 
prosentia ja niihin tulee myös 25 markan omavastuu. 

Samaiset 25 markkaa joutuu huhtikuun alusta 
lähtien maksamaan myös ns. kokonaan korvattavista 
lääkkeistä. 

Sen sijaan 40-prosenttisesti korvatuista lääkkeistä 
aletaan korvata 50 %, mutta niiden omavastuu — 45 
markkaa — säilyy ennallaan. 

Matkakustannusten omavastuut nousevat myös 
siten, että yhdensuuntaista matkaa kohti omavastuu 
on nyt 50 mk (tähän asti 45 mk). Matkustannusten 
vuotuinen omavastuu nousee 900 markasta 1000 
markkaa. Lääkekustannusten vuotuinen omavastuu 
sen sijaan säilyy ennallaan eli 3100 markkana. □ 


SUOMEEN PERUSTETTU ALS-RAHASTO 


J oka vuosi sairastuu noin 130 suomalaista 
parantumattomaan ALS-tautiin. Vaikka tauti on 
tunnettu yli sata vuotta, syytä sen puhkeamiseen ei 
vieläkään tiedetä. Muutamassa vuodessa potilas 
menehtyy. 

Suomessa taudin syytä eikä hoitoa ole tutkittu 
nimeksikään. Myös tiedotus on ollut vähäistä. 
Parannusta on nyt luvassa: maaliskuussa perustet¬ 
tiin Lihastautiliiton ja Lihastautien tutkimussäätiön 
toimesta ALS-rahasto, joka tähtää taudin tutkimus¬ 
työn ja tiedotuksen tukemiseen. Rahankeräys 
säätiölle on juuri alkanut. 

Rahaston pääoman kartuttaminen onnistuu par¬ 
haiten pankkisiirron kautta. Saajaksi merkitään 
ALS-rahasto ja varat osoitetaan tilille Postipankki 
800014-521275. □ 
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SIENIÄ VARPAISSA 


LU 

Z 

cc 


$ 


Z) 


Z) 

z 

z 

< 

x 


in 


O 


DC 

DC 

CL 


LU 

en 


x 

o 


LU 
s— 
CO 
DC 

o 


Sanonta 
"kuin sieniä 
sateella” ei 
kerro vain, 
että kaikki 
sienet viihty¬ 
vät kosteassa vaan 
myös sen, että eri¬ 
laiset sieni-infektiot 
ovat lisääntyneet 
vuosisatamme ai¬ 
kana. 

Yksi harmillisim- 
mista on kynsi- 
sieni, jonka arvel¬ 
laan olevan jo 
150 000 suomalai¬ 
sen riesa. 


ynsisieni on ai¬ 
kamme vaiva: 
paljon paljain ja¬ 
loin kulkevilla 
ihmisillä ja alku- 
asukaskansoilla 
sientä tavataan 
harvoin. Siksi 
sormien kynnet¬ 
kään eivät sairastu niin hel¬ 
posti. Ilmalle avoimet ihoalueet 
pysyvät kuivina, ja niitä sieni 
vieroksuu. 

Kynsi kellertyy ja 
_ kupristuu _ 

Kynsisieni lähtee liikkeelle ta¬ 
vallisesti varpaiden välien ja 
jalkapohjien iholta, josta se 
leviää kynsiin. Se voi rajoittua 
vain yhteen kynteen, joka on 
lähes aina isovarvas. 

Taudin havaitsee helposti 
kynnen muodon ja värin muut¬ 
tuessa tai varpaiden kipeyty¬ 
essä. Aiemmin terveeseen kyn¬ 




teen ilmaantuu vaalea tai keller¬ 
tävä juoste joko kynnen kärjen 
suuntaisena tai pitkittäisenä. 
Kynnen pinta muuttuu rosoi¬ 
seksi ja sen alle kertyy vaaleaa 
massaa. Tämä kohottaa kynttä, 
tekee sen ruman näköiseksi ja 
aiheuttaa kipuja varpaiden pu¬ 
ristuessa ahtaissa kengän kär¬ 
jissä. 

Kynsisieni on aikuisten sai¬ 
raus, mutta on viime vuosina 
kuitenkin yleistynyt myös lap¬ 
silla. Tulehdusta lisää veren¬ 
kierron huononeminen, mistä 
nimenomaan vanhukset kärsi¬ 
vät. Samasta syystä diabeetikon 
kengistä paljastuu usein sienen 
runtelemat kynnet. Myös lenk¬ 
keilijöiden ja urheilijoiden kyn¬ 
net joutuvat lujille urheilujalki- 
neissa; jalat hikoavat ja jalkali¬ 
hasten toistuva, voimakas liike 
kengässä voi vaurioittaa kynnen 
pintaa, johon sienen on sitten 
helppo istahtaa. 

Samanaikaisesti kynsisienen 
kanssa ihottumaa voi tulla 
kämmeniin ja jalkateriin. Jos¬ 
kus vasta käsien ihottuma tuo 
ilmi kynsisienen. 

Sieni suosii lämmintä ja 
_kosteaa_ 

Jalkasieni on sitkeä loinen, joka 
ei pysty itsenäisesti tuottamaan 
ravintoa ja tarvitsee siksi isän¬ 
nän. Parhaan elatusalustan tar¬ 
joaa sellainen, jolla on hikoile¬ 
vat, kosteat jalat. Sieni on myös 
varsin pitkäikäinen: se voi 
muuttua itiöiksi, jotka säilyvät 
elävinä vuosikausia. 

Sieniä vilisee ympäristös¬ 
sämme kaikkialla, ei tosin näky¬ 
villä. Erityisesti ne suosivat 
kosteita ja lämpimiä tiloja: 
uimahalleja ja pesuhuoneita. 
Sienen voi saada myös karvai¬ 
sista ystävistämme, joiden kar¬ 
voissa se viihtyy hyvin. 

Sieni voi tarttua uimaran¬ 
nalla kulkijan vaurioituneeseen 
kynteen, mutta täysin terveet¬ 
kään eivät ole sen tavoittamat¬ 
tomissa. Jostain tuntematto¬ 
masta syystä nykyihminen altis¬ 
tuu sienelle esi-isäänsä hel¬ 
pommin. Parikymmentä vuotta 
sitten ei suomalaisnuorten 
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miesten varpaista tavattu kynsi- 
sientä lainkaan, mutta nyt siitä 
on tullut tavallinen vaiva. 

Eniten kynsisientä aiheut¬ 
tava ”punainen silsa” oli Suo¬ 
messa vielä 1950-luvulla tuiki 
tuntematon, mutta nykyään tä¬ 
mä Kiinasta lähtenyt laji on 
sienitulehdusten ykkösaiheut- 
taja. Juuri trichophyton rubrum 
värjää runtelemansa kynnet vä¬ 
hitellen likaisen kellertävän 
ruskeiksi. 

Sienen poiskitkeminen ei ole 
helppoa sen sitkeyden vuoksi, 
mutta ehkäistä sitä voi. Sieni- 
sairaan pitäisikin tartunnan ra¬ 
joittamiseksi huuhdella pesuti¬ 
lansa ainakin kuumalla vedellä. 
Julkisissa tiloissa tartuntaa voi¬ 
daan vähentää käyttämällä de¬ 
sinfioivia pesuaineita. 

Sukista sienen itiöt häviävät 
normaalissa 60-asteisessa ko- 
nepesussa. Mutta se ei riitä: 
myös sienivarpaisen kengät on 
kuivatettava usein ja kenkien 
pesu tai desinfioiminenkin ovat 
tarpeen sienen leviämisen py¬ 
säyttämiseksi. 

Säyseä mutta hoidettava 
_tauti_ 

Kun varpaat piileskelevät ken¬ 
gissä, kynsisientä ei juuri huo¬ 
maa. Kesän koittaessa karvas 
totuus sitten paljastuu: kun 
kynsien väri ja muoto ovat 
epänormaalit, ne ovat koholla 
ja kynsien alta työntyy vaaleaa 
massaa. Tällaiset jalat tarvitse¬ 
vat hoitoa. 

Naiset ovat miehiä aktiivi¬ 
sempia hakeutumaan hoitoon. 
Usein miesten jalat ovat luvat¬ 
toman huonossa kunnossa, ja 
vain harva heistä on uskaltautu¬ 
nut edes jalkahoitajalle. Hän 
osaa epäillä kynsisientä ja oh¬ 
jata potilaan lääkärin hoitoon. 
Myös vanhukset pihtaavat hoi¬ 
toon hakeutumista. 

Hoidon vastenmielisyyttä 
ovat perinteisesti lisänneet hoi¬ 
don kivuliaisuus ja huono pa¬ 
rantuminen. Ennenhän harvoja 
tehokkaita menetelmiä oli sai¬ 
rastuneiden kynsien puudutta¬ 
minen ja irti repiminen, minkä 
jälkeen kynsien alustoja pens¬ 


lattiin klassisilla väriaineilla ja 
lakoilla. Valitettavasti kynnet 
olivat yhtä sienisiä vuoden 
kuluttua toimenpiteestä. 1980- 
luvulla yleistyi "pehmeä” jalka- 
hoitajien tekemä ureakäsittely, 
jossa sairas kynsi sulatettiin 
pois. Tähänkin hoitoon yhdis¬ 
tettiin erilaisia paikallishoitoja 
- vaihtelevalla menestyksellä. 

Hoito kallista mutta 
_kannattavaa_ 

Nyt tehokkaita hoitoja ja lääk¬ 
keitä on saatavana. Sairasta 
kynttä ei välttämättä tarvitse 
enää irrottaa, vaan potilas syö 
3-9 kuukauden ajan sienilää¬ 
kettä. Hoitoa voidaan tehostaa 
paikallisesti sieniä tappavalla 
lakalla. 

Ainoa ongelma on kalleus; 
kynsisienen hoito maksaa 750- 
3000 markkaa. Hinnan kuultu¬ 
aan moni varmasti miettii, 
hoitaako säyseää tautiaan kun 
sen voi piilottaa kenkäänkin. 

Hoitoa suunniteltaessa on¬ 
kin syytä varmistaa, että kyn¬ 
nessä todella pesii sieni. Erilai¬ 
set vammat voivat muuttaa 
kynttä, esimerkiksi paksuntaa 
sitä. Myös psoriasis aiheuttaa 
kynnen väijääntymistä, ja täl¬ 
löin kallis hoito menee aivan 
hukkaan. 

Epäselvissä tapauksissa kyn¬ 
nestä tehdään sieniviljely. Ny¬ 
kyisin käytössä olevat lääkkeet 
tehoavat hyvin kaikkiin tunnet¬ 
tuihin kynsien sieni-infektioi¬ 
hin. 

Aina ei lääkekään auta, vaan 
osalla potilaista kynsisieni il¬ 
maantuu uudelleen tietyn ajan 
päästä. Ilmeisesti alttius saada 
sieni vaihtelee yksilöllisesti, ja 
lääkkeet antavat tällöin vain 
tilapäisen avun. 

Hoidon tarpeellisuutta ko¬ 
rostaa kuitenkin se, ettei sieni 
häviä itsestään - ajankaan ku¬ 
luessa. Pitkittynyt infektio vau¬ 
rioittaa kynttä ja aiheuttaa 
kipuja, kun epämuotoinen 
kynsi alkaa kaivautua ympäröi¬ 
viin kudoksiin. □ 


Edullista 

vartalolle. 



Puuvillaiset Pirkka-pikkupöksyt mukautuvat 
joustavasti ja pehmeästi iholle. 
Pirkka-sukkahousuja on kahta kokoa, normaaleille 
ja komeille naisille. Nämä pienet mutta tärkeät 
tuotteet saat edullisesti joka päivä K-kaupasta. 




AINA 

IPUUiNEli 


Ole tarkka, ota Pirkka. 





































NEULEEN KUIVAUSSALE 


Neuleen kuivaus on hidasta, ellei kotona ole 
tasoritilää, jonka päälle sen oikoo. Narulle tai 
ripustimelle levitettynä neule taas helposti venyy tai 
saa olkapääpussit. 

Joensuulainen yrittäjä Olavi Saari on kehittänyt 
näppärän neuleen kuivausvälineen: puolitoistamet¬ 
risen puusäleen, joka pujotetaan hihoihin. Neule ei 
veny, sillä sen paino jakautuu tasaisesti joustavalle 
säleelle, ja kuivumista nopeuttaa etu- ja takakappa- 
leen väliin jää ilmatunneli. Kahden kappaleen 
pakkaus maksaa 120 markkaa. 


SUOJAAVA TEFLON 


► Teflon tunnetaan pannujen ja kattiloiden 

teenä, mutta jo vuosia sillä on suojattu myös 
tekstiilejä: mattoja, huonekaluja, ulkoiluvaatteita. 

Teflon-suojaus muodostaa yksittäisten kuitujen 
ympärille vettä ja rasvaa hylkivän molekyyliverkon. 
Paitsi että tällainen pinta hylkii likaa, se on helpompi 
puhdistaa. 

Käsittelyn voi tehdä luonnon- ja tekokuiduille, 
erityisen sopiva se on nappa- ja mokkanahalle sekä 
huonekaluille ja autojen istuimille. Eli kalliille ja/tai 
vaikeasti puhdistettaville. Teflonilla käsitelty tekstiili 
on myös ryhdikkäämpi. 

Nyt vaatteet voi suojata teflonilla myös kotona tai 
teettää se pesulassa. Suihkepullot -120, 405 ja 520 
millilitran, joilla suihkuttaa 1, 3,5 ja 5 neliötä - 
maksavat 40-95 mk, käsittely pesu¬ 
lassa koon mukaan 60-80 mk, esimer¬ 
kiksi pöytäliinojen suihkutus maksaa 
noin-30 mk neliöltä. 

Lisätietoja: Lindström Puhtaus- 
palvelut Oy, puh. (90) 394 9216 ja 
Lindström Myymälät, puh. (90) 

394 9201. 


Tiedustelut: Mainos Olli, puh. (973) 120 624. 

LEPOA JA TUULETUSTA 


VILLAN MERKIT 


► Villa on materiaali, joka 
rakastaa ilmaa, tuulta ja 
lepoa. Niinpä ravistele ja tuu¬ 
leta neuletta usein, anna levätä 
välillä ja säilytä ilmavasti. Pese 
likainen villaneule heti, sillä 
monilla tahroilla on taipumus 
reagoida villan kanssa ja siten 
kiinnittyä lujasti kuituun. Kesä- 
säilöön neule pannaan aina 
puhtaana. Mikäli säilöä uhkaa 
koivaara, käytä torjunta-ainetta 
(Paradimal). 

Villaneule pestään nurinpäin 
runsaassa, haaleassa vedessä 
- vain konepestävä -merkilliset 
kestävät konepesun. Villapesu- 
aine (Coral, Y3) tai nestemäi¬ 
nen (EKO, LV, Mini Risk, Re- 
sult) liotetaan hyvin veteen 
ennen neuleen upottamista sii¬ 
hen. Villaa ei liotella, kevyt 
puristelu riittää. Samoin kevyt 
iinkous, joka kestää enimmil¬ 
lään minuutin. Rumpukuivaaja 
sen sijaan ei ole neuletta 
varten. 

Raskas villaneule kuivataan 
vaakatasolla, kevyempi muo¬ 
toillulla vaatepuuila. Mikäli 
hoito-ohje sallii, höyrytä neule 
kostean silitysliinan läpi, jolloin 
se palautuu alkuperäismuo- 
toonsa. 

Lisätietoja: Teknokemian 

Tiedotuskeskus, puh. (90) 1728 
4331. 


★ Materiaali on 
sekoittamatonta, 
puhdasta ja en¬ 
nen käyttämä¬ 
töntä, uutta vil¬ 
laa. 


menno 

extrafine 

woo! 


COOL 


woa 


★ Puhtaan, 
uuden villan li¬ 
säksi mukana on 
erittäin hienoa 
villalankaa. 


★ Puhtaan, 
uuden villan li¬ 
säksi mukana on 
erittäin ohutta vil¬ 
laa. 


ie Materiaali on 
suurimmalta 
osaltaan villaa. 
Merkin alla ilmoi¬ 
tetaan tuotteen 
tarkka kuitusi- 
sältö. 


★ Konepestävää, 
puhdasta uutta 
villaa. Vain näin 
merkityt villaneu- 
leet voidaan 
pestä koneessa. 




HELLÄVARAI¬ 
SEEN PESUUN 


▲ Serton kevään 
uutuus, neste¬ 
mäinen pesuainetii- 
viste, on tarkoitettu ar¬ 
kojen kuitujen - luon¬ 
nonsilkin ja villan - pe¬ 
suun. Se ei sisällä val¬ 
kaisuaineita, joten se 
käy myös värillisten 
vaatteiden puhdistuk¬ 
seen. 

Silkkivaatteen pe¬ 
susta todettakoon, ettei 
sitä saa liottaa, ei myös¬ 
kään hieroa. Vaate pu¬ 
ristellaan pesuaine- 
liuoksessa ja ripuste¬ 
taan vettävaluvana kui¬ 


vumaan. 


Lisätietoja: Orion- 
yhtymä Oy Noiro, puh. 
(90) 81 911. 


PESUAINEAVAIN 


Vesi- ja ympäristöhalli¬ 
tus on yhdessä Kulutta¬ 
javiraston kanssa jul¬ 
kaissut pienen esitteen 
pesuaineista. Pesuai- 
neavain kertoo muiden 


muassa pesuaineissa 
käytettyjen kemikaalien 
käyttötarko itu kse n ja 
y m pär i stövai kutu kset. 

Teknokemian yhdis¬ 
tys on sopinut viran¬ 
omaisen kanssa, että 
sen jäsenyhdistykset 
merkitsevät pesu- ja 
puhdistusaineisiin nii¬ 
den sisältämät yleisim¬ 
mät kemikaalit. Sopi¬ 
mus on ollut voimassa 
puolisen vuotta. 

Pesuaineopas neu¬ 
voo muiden muassa 
välttämään liika-annos¬ 
telua. Vesi on Suo¬ 
messa yleensä peh¬ 
meää, joten pienin suo¬ 
siteltu annos riittää. 
Paikkakuntia, joissa on 
puolikova vesi, ovat 
seuraavat: Halikko, 

Harjavalta, Hyvinkää, 
Joroinen, Juva (Muho¬ 
nen), Kemiö, Kiiminki, 
Kortesjärvi, Liminka, 
Nokia (Jokisenjärvi), 
Miehikkälä, Mustasaari, 
Punkaharju (Punka- 
salmi), Pyhäjoki, 

Rauma, Somero, Turku, 
Tuusula, Ulvila, Vantaa, 
Virrat, Vähäkyrö, Ylistaro 
ja Äetsä. 

Tiedustelut: Kulutta¬ 
javirasto, puh. (90) 772 
61 tai Vesi- ja ympäristö¬ 
hallitus, puh. (90) 695 
11 . 
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Lihassärkyyn ja nivelkipuihin 


Lihas- ja nivelkipuja saattaa 
esiintyä rasituksessa, reu¬ 
maattisissa kivuissa tai 
venähdysten ja nyrjähdysten 
yhteydessä. Olkoon aiheutta¬ 
ja mikä tahansa, nämä kivut 
johtuvat kuitenkin aina 
kudoksen vaurioista. Siksi ei 
riitä, että ainoastaan kipu 
poistetaan. Kivun syytä on 
hoidettava monipuolisesti vai¬ 
kuttavalla lääkkeellä, joka 
edistää vaivan parantumista. 




Jos kipu vie ilon elämästä 

Mobilat 

auttaa 



rrrr 

rrrr 


Mobilat auttaa monipuolisesti 
lihassärkyyn, nivelkipuihin, 
nyrjähdyksiin ja venähdyksiin. 
Mobilatin lääkeaineet vaikut¬ 
tavat paikallisesti vaurioitu¬ 
neessa kudoksessa - siellä, 
missä kivun aiheuttaja on. 
Mobilat lievittää nopeasti sär¬ 
kyä, tulehdusta ja turvotusta, 
nopeuttaa verenpur¬ 
kauman paranemista 
ja edistää siten ku¬ 
doksen toipumista. 




Mobilat - sinne niissä kipu on Apteekista ilman reseptiä 


VAIKUTTAVAT AINEET: Emulsiovoide Extr.suprarenal.purif., mucopolysaccharid.polysulf., acid.salic. • Geeli Extr.suprarenal.purit., mucopolysaccharid.polysulf., acid.salic., isopropanol. 




KULUTTAJA 

AUTTAA 

VALITSEMAAN 




w 


K uluttajasta saat puolueetonta, 
tutkittua tietoa tuotteista ja 
palveluista. Se auttaa Sinua 
arkipäivän valintatilanteissa. 
Vuosikerran 8 muhkeaa tietopakettia 
ovat kannesta kanteen täyttä asiaa, 
ilman mainoksia. Tilaa heti! 


MAKSOINKO UIKAA? 

Vertailemme puolestasi 
tuotteiden ja palveluiden 
hintoja. Säästät aikaa ja 
halutessasi myös rahaa. 


MIKA ON PARAS 
PÖLYNIMURI? 

Lehden tuotetestit pölynimu¬ 
reista laserkirjoittimiin opastavat 
Sinua luotettavasti. Saat tietoa myös 
tuotteiden turvallisuudesta. 


VALITSENKO EKON VAI BION? 

Kuluttaja ottaa kantaa ympäristöasioihin 
ja kertoo ympäristöä säästävistä tuotteista 
ja nikseistä. Saat lisäksi selkeää hyötytietoa 
kotitalouden raha-asioista. 


MITATUU 
SYÖTYÄ? 

Ruoasta annamme i*" 
muutakin tietoa 
kuin reseptejä: 
koostumuksesta, 
puhtaudesta, 
laadusta 
ja hinnoista. 


Kuluttajavirasto 

Haapaniemenk. 4, PL 5, 00531 Helsinki, puh. (90) 77 261 


HANKINKO 

KOIRAN? 

Kerromme, mihin 
Sinun kannattaa 
kiinnittää huomiota 
tärkeitä hankintoja 
tehdessäsi. 
Esittelemme mm. 
lasten tarvikkeita ja 
tuotteita lähes joka 
numerossa. Lehti 
selvittää oikeuksiasi 
kuluttajana ja 
opastaa kuinka 
toimia pulma¬ 
tilanteissa. 


Jos haluat, voit laskun saatuasi peruuttaa tilauksesi soittamalla 
tilaajapalveluumme. Lehdessä ei ole mainoksia. Haluan saada 
kuluttajaviraston tiedotus- ja markkinointimateriaalia □ kyllä □ 
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TAMA KAIKKI 
ALLE SATASELLA! 

jlE Vuodessa 8 numeroa 
täyttä asiaa. 

yL Hintavertailuilla säästät 

•VJr selvää rahaa. 

jJE Tuotetestit opastavat 
valitsemaan viisaasti. 

jlc Energiansäästövinkeillä 
pienennät kulujasi ja 
-j. rasitat vähemmän luontoa. 

[X Kun tiedät oikeutesi, osaat 
toimia oikein. 

I/C Saat rahanarvoista hyöty- 
tietoa selkeässä muodossa. 


KULUTTAJA-lehti on edullinen. 
Saat koko 
vuoden lehdet 
- kahdeksan 
mahtavaa 
tietopaket¬ 
tia - kesto- 
tilauksena 
hintaan 
95,- 


KYLLÄ! 


□ edullisena kestotilauksena 95,-/vuosi. Kestotilaus 
jatkuu ilman eri uudistusta kulloinkin voimassa 
olevaan tilaushintaan, kunnes keskeytän sen. 

I | vuositilauksena 105,-/vuosi. 


Nimi 

Lähiosoite 

Postinumero ja -toimipaikka 

"M. 


t n c* 


uo 


"3 <C 



































PALSTASTA VASTAAVA: MAIJA KAUPPINEN 


jr Jos Sinulla on kysymyksiä 
tuotteista - sisällöstä, käy¬ 
töstä, hoidosta - voit osoittaa 
ne Pirkalle osoitteella Rau¬ 
hankatu 15, 00170 Helsinki. 
Kuoreen tunnus Otetaan sel¬ 
vää. 

jr Liitä kysymykseen oma 
nimesi (emme vastaa nimet¬ 
tömiin), puhelinnumerosi ja 
osoitteesi sekä mahdollinen 
nimimerkki. Lisäksi toi¬ 
vomme joka kysymyksen eri 
paperille. 

jr Huomi Saadessasi kau¬ 
pasta viallisen tuotteen me¬ 
nettele seuraavasti: Valita 
asiasta kauppaan, josta olet 
tuotteen ostanut. Myyjä tai 
kauppias neuvottelee asiasta 
tavaranvalmistajan tai maa¬ 
hantuojan kanssa. 


SUKSITERVAA SAA 

Helmikuun Pirkassa nimimerkki 
"Hiihtäjä” valitti, ettei mistään 


Tosi mahtava 



SÄÄNKESTÄVÄ, LANGATON, 

paristoilla toimiva ultraääni 
ovikello. Pidä summeriosa 
missä huoneessa vain ha¬ 
luat. Kiinnitä kaukosäädin 
ruuvilla tai tarralla ulko- 
oveen, tai oven pieleen. 
Ovikellosi on käyttövalmis 
muutamassa minuutissa. 
Nyt postienn. vain 169,- 
+postikulut. 14 pv. palau¬ 
tusoikeus. 

TILAA HETI 
Soita 959/436 336 
tai lähetä tilaus 

AR-POSTISET 
51360 KOIVULA 


OTETAAN SELVÄÄ 

PIRKAN KULUTTAJAPALVELU 


saa sälesuksitervaa. Lukija Hä¬ 
meenlinnasta kertoo saa¬ 
neensa tervaa, jota ei paah¬ 
deta, Liedon Urheilu ja Asuste 
-liikkeestä. Tervaa valmistaa 
Puijon Terva, puh. (973) 81 350. 

Puusuksilla hiihtävä lukija 
Palojoelta taas kirjoittaa käyttä¬ 
vänsä venetervaa. Sitä on 
helppo levittää pensselillä eikä 
sitä tarvitse kuumentaa. Tervaa 
myyvät rautakaupat. 


PERINTÖPITSIEN PESU 

Monet perintöpitsit pessyt lu¬ 
kija, "Mummo Lauritsasta”, ka¬ 
vahtaa ohjetta pestä niitä pesu¬ 
koneessa. Hänen kokemuk¬ 
sensa mukaan käsinvirkatut 
pitsit sekä puhdistuvat että 
myös säilyvät hyvinä seuraa- 
valla pesutavalla: Pitsejä liote¬ 
taan ensin ainakin 2-3 tuntia 
mäntysuopavedessä, tahrojen 
päälle pannaan erikseen män¬ 
tysuopaa. Sitten tavallista pe¬ 
supulveria liotetaan mahdolli¬ 
simman kuumaan veteen ja 
pitsit upotetaan liuokseen - 
vettä on oltava runsaasti. Pit¬ 
sejä voi vielä painella vaikka 
puukepillä, mutta ei harjata 
eikä hangata. Kun vesi on 
jäähtynyt, pitsit huuhdellaan 
hyvin ja ripustetaan kuivumaan 
ulos, jolloin auringonvalo vielä 
valkaisee niitä. 

PAISTONKESTÄVÄÄ 

KOTIHXLLOA 

saa, kun sekoittaa hillon se¬ 
kaan perunajauhoja. Ei kuiten¬ 
kaan 2 dl hillodesilitraan - 
kuten helmikuun Pirkassa ker¬ 
roimme - vaan 2 rkl. 

KISSANPISSAN HAJU 
POIS 

Viime Pirkassa puhuttiin kis- 
sanpissan hajun poistamisesta 
pihamaalta. 

Kyseessä näyttää olevan to¬ 
dellinen ongelma, sillä soittoja 
on tullut toimitukseemme run¬ 
saasti. Mikäli pihalaattojen pe¬ 
seminen Ihan puhdas sauna 
-pesuliuoksella ei auta eikä 
kaupoista löydy Repello-ni- 
mistä kissan karkotusainetta, 
kenties Yocoair-hajunpoisto- 
aine auttaa. Sitä valmistaa 
Yocomar Oy, puh. (90) 794 314. 
Aine poistaa myös vaatteissa 
olevaa naftan hajua. 


PIRKKA-MYSLI 

Pirkka-tuotesarjaan kuuluu hy¬ 
viä tuotteita, mm. Pirkka-mysli, 
josta varsinkin oranssinvärinen 
mysli-pakkaus käy silminnäh¬ 
den hyvin kaupaksi. Mutta 
miksi tämä mysli valmistetaan 
ulkomaisesta viljasta? Ja miksi 
maidon pinnalle nousee pieniä 
mustia pisteitä aivan kuin jou¬ 
kossa olisi palaneeksi paah¬ 
dettua ainesta, ehkä pähkinää? 

Älkää missään tapauksessa 
ottako tuotetta pois myynnistä 
vaan korjatkaa nämä epäkoh¬ 
dat, sillä sen maku on todella 
poikkeuksellisen maukas. Pa¬ 
ras kaikista mysleistä! 

”Kotimaista hakeva” 

Kesko Oy:n tuotetutkimuksesta 
kerrotaan, että Pirkka-mysli, 
joka on väriltään oranssisessa 
pakkauksessa, valmistetaan 
Englannissa sikäläisistä raaka- 
aineista. Syynä myslin ulkomai- 
suuteen on sen valmistukseen 
liittyvä erikoisteknologia, jota 
kotimaisilla valmistajilla ei ole. 
Englantilainen valmistaja pys¬ 
tyy lisäämään sokerin suoraan 
ohrahiutaleiden pintaan, jolloin 
se jakautuu tasaisesti tuottee¬ 
seen eikä varastoitaessa irtoa. 

Tummat pilkut maidon pin¬ 
nalla ovat ilmeisesti liiaksi 
paahtuneita viljahiutaleita, 
jotka pienikokoisina nousevat 
maidon pinnalle. 

LIIAN RASVAISTA 
BROILERIA 

Olen havainnut, että broilerit 
ovat viime vuosina tulleet ras¬ 
vaisiksi. Valvotaanko niiden 
rasvapitoisuutta lainkaan ? 

Kohta ei tee enää mieli syödä 


broileria, koska se on ällöttä¬ 
vän rasvaista. 

”Kevyt linja” 

Broilerinlihan rasvapitoisuu¬ 
teen vaikuttaa mm. linnun ikä ja 
sen syömä ravinto. 

Varsinaisia määräyksiä broi¬ 
lereiden rasvapitoisuudesta ei 
ole, mutta esimerkiksi Kari- 
niemi Oy:ssä seurataan labora¬ 
toriotutkimuksin sitä. Tällöin 
voidaan vaikuttaa lintujen ravin¬ 
toon siten, että rasvan määrä 
pysyy halutulla tasolla. 

Eri broileripalat sisältävät 
rasvaa eri tavoin. Esimerkiksi 
rintafileessä on rasvaa vain yksi 
prosentti, kun taas koipireisipa- 
lat sisältävät sitä 14 prosenttia. 
Tästä syystä ne pysyvät mehe¬ 
vinä esimerkiksi grillattaessa. 

Broilerin rasva sijaitsee pää¬ 
osin linnun nahassa ja vatsa¬ 
ontelossa, joten se on halut¬ 
taessa helppo poistaa. 

Toisaalta rasvan määrää tär¬ 
keämpi on sen laatu. Siipikar¬ 
jan lihan rasva on pehmeää ja 
sisältää paljon sekä monityy- 
dyttymättömiä että yksinkertai¬ 
sesti tyydyttymättömiä rasva¬ 
happoja. 

MARINOIMATON 

BROILERI TAKAISIN 

Miksi kaupoista ei enää saa 
marinoimattomia broilerin koi¬ 
pi reisi- ja siipi paloja? Maail¬ 
massa on satoja loistavia broi- 
leriruokaohjeita, mutta tälläi- 
sestä punaisesta mömmöstä ei 
voi mitään tehdä. Peseminen- 
kään ei auta, koska nämä 
tehtaan/kaupan asiakkaan 
puolesta valitsemat mausteet 
ovat niin syvällä lihassa kiinni. 


Voit etsiä esim. kado- EROTTELEVA 

tettua kultasormusta METALLINILMAISIN 

tarvitse matta kaivaa C-SCOPE 

esille ruostuneet 

.X / s to yyy) 

rautanaula^^^ Y 

^ ^Haluan ilmaisen 
C-Scope luettelon ja hinnaston 

T:mi Mac Gunell 21610 KIRJALA Puh. 921 - 889 212 
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Joku kauppias väitti, että val¬ 
miiksi marinoituina tuotteet säi¬ 
lyvät paremmin, mutta jos edes 
10 prosenttia myytävistä broile¬ 
rin paloista olisi ilman marina¬ 
dia, tuskin ne ehtisivät pilaan¬ 
tua. Kauppias väitti myös, että 
ihmiset haluavat ostaa vain 
marinoituja koipireisipaloja. 

”Jokaiselle jotakin” 

Broilertalo Oy:stä kerrotaan, 
että valmiiksi marinoitujen broi- 
lerituotteiden kysyntä on kasva¬ 
nut vuosi vuodelta. Suurin osa 
vähittäiskaupassa myytävästä 
broilerinlihasta onkin nykyään 
valmiiksi marinoitua. 

Yhtenä syynä marinoinnin 
lisääntymiseen on varmastikin 
ollut niiden ruoaksi laiton vai¬ 
vattomuus ja hyvä maku. Mark¬ 
kinoille on tullut erilaisia makuja 
ja yhä helpommin valmistetta¬ 
via broilerinlihavaihtoehtoja. 

Toki myös maustamattomia 
broilerinpaloja on. Esimerkiksi 
Kokki-neljännespaiat, jotka on 
pakattu kuluttajapakkauksiin. 
Valtaosa marinoimattomista 
broilerinpaloista myydään kau¬ 
palle kuitenkin ns. suurpak- 
kauksissa, jolloin kauppa tar¬ 
joaa nämä tuotteet pääosin 
palvelutiskiltä. 

Broilertalo Oy lupaa ottaa 
myös maustamattomat tuotteet 
valikoimiinsa, sillä maustamat¬ 
tomilla broilerinpaloilla on sel¬ 
västi kysyntää. 


VALKOISTA SOKERIA 

Olen lukenut, että valkoinen 
sokeri on värjättyä. Miksi sitä ei 
sanota paketin kyljessä? 

Kuinka paljon väriaineita jou¬ 
tuu elimistöön päivässä, kun 
käytän kahvin kanssa yhteensä 
noin viisi sokeripalaa? 

”Asiasta selvyys” 

Sucros Oy:n sokeripalvelusta 
kerrotaan, että sokeri erotetaan 
sokerijuurikkaasta tai -ruo’ osta 
ja uutetaan veden avulla soke¬ 
ripitoiseksi mehuksi. Saatu 
neste on sellaisenaan huonosti 
säilyvää, minkä vuoksi se suo¬ 
datetaan ja kiteytetään. 

Sokerin kiteytymistä voi ver¬ 
rata veden kiteytymiseen lu¬ 
meksi. Sokerikide muodostuu 
vain sokerista, muut värilliset 
aineet jäävät jäännösmehuun. 
Sokeria ei siis valkaista eikä 
siihen lisätä väriaineita. Valmis 
kidesokeri heijastaa valoa ku¬ 
ten lumi ja näyttää valkoiselta 
samasta syystä. Veteen liuen¬ 
neena sokeri on kirkasta ja 
väritöntä kuten puhdas vesi. 

Kaupassa myytävät kide- ja 
palasokerit ovat samaa sokeria 
kuin kasveissa luonnostaan eli 
ne eivät sisällä mitään lisäai¬ 
neita. 


JUUSTON JUOKSUTIN 

Mistä juuston juoksutin teh¬ 
dään? Onko se kemiallinen 
aine vai saadaanko se vasikan 


juoksutinmahasta ? Täytyykö 
vasikka tappaa kun juoksutinta 
otetaan? Onko Valion Emmen- 
tal-juusto tehty juoksutteella vai 
hapatteella? 

”Juuston syöjä” 

Valio Oy:stä kerrotaan, että 
juustonvalmistuksessa mai¬ 
toon lisätty juoksete saostaa 
maidon valkuaisen juustoksi. 
Juoksetetta käytetään kaikkien 
juustojen valmistuksessa muu¬ 
tamia tuorejuustoja lukuunotta¬ 
matta. 

Valio Emmentalin ja Valio 
Gruyen valmistuksessa käyte¬ 
tään mikrobiologisia juokset- 
teita. Muiden Valion juustojen, 
esimerkiksi Oltermannin, Eda¬ 
min, Minoran, Turunmaan, Po¬ 
larien ja Fontalin, valmistuk¬ 
sessa käytetään vasikan ja 
naudan juoksutusmahasta val¬ 
mistettuja juoksetteita. Perintei¬ 
nen vasikan mahasta saatu 
juoksete on ollut kymosiini- 
entsyymiä. Kaupallisissa, nau¬ 
dan juoksutusmahasta valmis¬ 
tetuissa juoksetteissa on kymo- 
siinin ohella myös pepsiini- 
entsyymiä. 

Mikrobiologiset juoksetteet 
valmistetaan eri hyötymikro- 
bien tuottamista valkuaista ha¬ 
jottavista entsyymeistä. Eläin- 
ja mikrobiperäiset juoksetteet 
ovat taas rakenteeltaan amino¬ 
hapoista muodostuneita val¬ 
kuaisaineita eli proteiineja. 

Yhden juustokilon valmistuk¬ 


seen käytetään 0,1-0,2 gram¬ 
maa juoksetetta. Juoksetteet 
tuhoutuvat juuston valmistuk¬ 
sen aikana, ja kypsässä juus¬ 
tossa on alle kymmenesosa 
lisätyn juoksetteen määrästä. 

Kotijuuston valmistukseen 
tarvittavaa juoksetetta saa os¬ 
taa apteekista ja hyvin varuste¬ 
tuista elintarvikekaupoista. Ko¬ 
tijuuston valmistajan tulee säi¬ 
lyttää juoksete jääkaapissa. 
Lämpimässä säilytettynä se 
menettää nopeasti tehonsa. 
Juoksetteen teho laskee myös 
pitkäaikaisessa jääkaappisäily- 
tyksessä. 

Juoksete toimii parhaiten 
25-35 -asteisessa maidossa. 
Yli 35-asteisessa maidossa 
juoksetteen aktiivisuus aikaa 
heikentyä ja yli 45-asteisissa 
lämpötiloissa juoksete tuhou¬ 
tuu. 

Juoksete on laimennettava 
ennen maitoon lisäämistä hy¬ 
vin kylmään veteen: 1 osa 
juoksetetta/10 osaa vettä. Seos 
on käytettävä heti. 

Juoksete sekoitetaan mai¬ 
toon nopeasti ja sen jälkeen 
maidon liike pysäytetään. UHT- 
maito juoksettuu vain suurella 
juoksetemäärällä. Pienen pii- 
mämäärän lisääminen (1-2 
dl/10 I maitoa) tehostaa juok¬ 
setteen vaikutusta. □ 




TILAA ILMAINEN ESITE! 


I Tutustu ajattomiin, arvonsa säilyttäviin tyyiihuonekaluihin. Valikoimas¬ 
samme kaikki suositut tyylisuunnat, esim. talonpoikaisrokokoo. Parasta 


pohjanmaalaista puusepäntyötä. Viimeisteltyä, käsinveistettyä laatua. 
Materiaalina valikoitu suomalainen puu, useita kauniita kangasvaihtoehtoja. 


Haluan lisätietoja ja maksuttomat esitteet 
alle rastittamistani tyylihuonekaluista: 




KalusteHiipakka 


1 | Talonpoikaisrokokoo 

H Kustavilainen 

1 | Harppuempire EJ Empire 

I | Barokki 


"Nimi 



Lähiosoite 

Postinro ja -toimipaikka 

V _ 

Puh. 



VASTAUSLÄHETYS 
Sopimus 66300/1 
66301 JURVA 

P 3/94 

































Osta laadukkaat siemenet K-kaupasta 
Syksyllä korjaat hyvän sadon. 


PM-Käsityöt 

maksaa 

posti¬ 

maksun 


Puh. 


Lähiosoite 


Postinro ja toimipaikka 


10 päivän vaihto- ja palautusoikeus. 
Postikulut 29,- lis. hintaan 


□ 


Lähettäkää esite 
veloituksetta 


K-kaupat k-rauta-maatalous 


PM-Käsityöt 
VASTAUSLÄHETYS 
Lupa 07800/9 
07800 Lapinjärvi 

Tilaukset 
915 - 6104 44, 

915 - 6105 55 
(myös ilt.) 

30 v. suomalaisia 


käsitöitä 

KAIKKI pakkaukset 
sisältävät pohjan, 
langat ja neulan. 

Esitteen hinnat 
voimassa 31.5.94 asti 


kpl 
338 
50 x 60 cm 
Silhuetti 


EH kpl 

PM 379 
56 x 51 cm 
Pelargonia 


mvngSAVEIKKAUKSEN 
I VOITTO TORIIN I 


Suomen Hiihtoliiton ja Pirkan talvikisaveikkauksessa moni oli liian 
optimistinen ja veikkasi mitalisaaliin suuremmaksi kuin mitä se oli. 
Niinpä kukaan ei osunut veikkauksessaan napakymppiin, eikä yhtään 15 
oikein riviä löytynyt. Palkinnoille ylsivät myös kaikki kolme väärin 
veikanneet ja jopa parhaat "neljä väärin” -riveistä. 

Pääpalkinnon, viikon Budapestin matkan kahdelle voitti Raimo 
Lahti Porista. 

^ Kesportin 500 markan lahjakortin voittivat Matti Ahtiainen 
Kotkasta, Orvokki Huovinen Tampereelta, Jouni Koskela Hämeenky¬ 
röstä ja Aino Vehman Vepsälästä. 

^ Pirkka-kassin voittajat: Petri Aarikka, Helsinki; Markus Aattovaara, 
Siekkijärvi; Niilo Anttila, Järvenpää; Lasse Bäcklund, Jämsänkoski; Reijo 
Eskelinen, Pieksämäki; Irma Elo, Mynämäki; Mats Hansson, Siltakylä; 
Jarmo Harjunpää, Kauhajoki; Jari Henrikson, Kerava; Pekka Hieta, 
Kuopio; Risto Horneman, Vaala; Reijo Horsma, Taivalkoski; Aulis 
Hyyryläinen, Heinola; Pasi Hyyryläinen, Heinola; Rinna Ikola, Jalasjärvi; 
Timo Joensuu, Järvenpää; Jussi Juntunen, Hyllykallio; Jussi Juntunen, 
Vantaa; Matti Jussila, Forssa; Anitta Järvenpää, Soini; Jorma Katila, 
Kauniainen; Tuija Kauria, Nastola; Tuuli Kauria, Nastola; Jorma Ketonen, 
Loimaa; Tapani Kinnunen, Kinnula; Esko Kinttala, Rymättylä; Mika 
Kolamo, Nastola; Reijo Korhonen, Nivala; Kari Kurronen, Hämeenlinna; 
Juha Lehto, Kouvola; Ismo Lehto, Heinola; Merja Lehto, Heinola; Erkki 
Luomanen, Turku; Teemu Manninen, Palokka; Anne Markkula, Tornio; 
Erja Matinlassi, Helsinki; Jukka Mukala, Hamina; Teuvo Mäkelä, Turku; 
Hanna Niskanen, Oulu; Jani Nyman, Jyväskylä; Pekka Oinas, Turku; 
Risto Parkkila, Palokka; Satu Puusaari, Hillilä; Jarno Rauhala, Keuruu; 
Jukka Sieppi, Hämeenlinna, Eila Suomio, Espoo; Pia Tasa, Hamina; Irja 
Toivonen, Espoo; Kauko Tuominen, Tampere; Pentti Virtanen, Rauma ja 
Jouko Väyrynen, Vantaa. 

Palkinnot toimitetaan voittajille postitse huhtikuun toisella viikolla. □ 
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ihailtavaa 




rentoa 

RATKOTTAVAA! 






Kiitos, tilaan tutustumistarjouksena 
lehden ensimmäisestä mahdollisesta 

□ Barbie 

□ Hevoshullu 

□ Jääkiekkolehti 

□ Karvinen 

□ Muumi 

□ Nintendo 

□ Muumilaakson 
Puuhalehti 

□ Helpot Ristikot 

Tilaajan sukunimi_ 






9 noa 
10 noa 
5 noa 
9 noa 
5 noa 
8 noa 


rasittamani 

numerosta: 

100 mk 
100 mk 
100 mk 
100 mk 
100 mk 
100 mk 


Semic 

maksaa 

posti¬ 

maksun 


9 noa 
9 noa 


100 mk 
100 mk 


-Etunimi- 


Lähiosoite - 


Kustannus Oy Semic 
Vastauslähetys 
Sopimus 33100/10 
33003 TAMPERE 


Postinumero ja -toimipaikka. 


Maksajan sukunimi. 

(mikäli en kuin tilaaja) 


. Etunimi. 


Lähiosoite. 


Postinumeroja -toimipaikka. 


Holhoojan allekirjoitus (mikäli tilaaja on alle 18 v.)_ 





















Voihan vitsi 


Vääjäämätön seuraus: 
Joka kukkaroon kur¬ 
kottaa, se Kakolaan 
kapsahtaa. 

★ 

Lama-ajan ihmeitä: 
Haudankaivajat saivat 
palkkoihinsa kuoppa- 
korotuksen - heiltä jäi 
ihmetyksestä monttu 
auki. 

★ 

- Tässä lehdessä lu¬ 
kee, että Afrikassa käy¬ 
tetään kameleita maali- 
pensseleiden valmis¬ 
tukseen. - No jopa jo¬ 
takin. On se ihme, mi¬ 
hin kaikkeen eläimiä 
voi kouluttaa. 

★ 

Kaksi miestä riiteli. Eri¬ 
mielisyys koski mo¬ 
polla ajoa. Toinen 
väitti, että mopolla ajet¬ 
taessa on pidettävä lip¬ 
palakkia. Toinen taas 
oli vakuuttunut siitä, 
että päähän on pan¬ 
tava kypärä. Keskuste¬ 
lemalla ei asia ratken¬ 
nut. Kumpikin pysyi 
kannassaan. Päätettiin 
siis kokeilla, kumpi 
päähine olisi kestä¬ 
vämpi. Miehet kiipesi¬ 
vät Näsinneulaan. 
Sieltä he pudottivat 
maahan ensin lippala¬ 
kin, joka säilyi ehjänä. 
Sitten he pudottivat 
alas kypärän, joka ha¬ 
josi palasiksi. Näin oli 
todistettu, että lippa¬ 
lakki oli kestävämpi 
kuin kypärä! 

★ 

Suomalainen ja ruotsa¬ 
lainen olivat katso¬ 
massa John Waynen 
lännenleffaa. Kesken 
leffan suomalainen 
kuiskasi ruotsalaiselle: 

- Lyödäänkö vetoa, että 
John Wayne jää tuossa 
solassa intiaanien väijy¬ 
tykseen? Ruotsalainen 
suostui vetoon. John 
Wayne jäi kuin jäikin 
intiaanien väijytykseen 


Tällä palstalla jul¬ 
kaistaan lukijoit¬ 
temme lähettämiä 
vitsejä, arvoituksia, 
kompakysymyksiä ja 
nokkeluustehtäviä, 
jotka lähettäjä on 
kuullut koululaisten 
suusta. 

Liitä mukaan seuraa- 
vat tiedot: kertojan 
sukupuoli ja ikä, ker- 
tomispaikkakunta ja 
-tilanne (koulu- tai 
välitunti, leiri tms.) ja 


ja ruotsalainen maksoi 
vetonsa. Sitten suoma¬ 
laisen omatunto alkoi 
kolkuttaa ja hän tun¬ 
nusti: - En voi ottaa 
sinulta satasta, olin 
nähnyt leffan jo aiem¬ 
min. - Pidä vain rahat. 
Minäkin olin nähnyt lef¬ 
fan aiemmin, sanoi 
ruotsalainen. - No, 
mutta miksi sitten löit 
vetoa, hämmästeli suo¬ 
malainen. - Minä luulin, 
että John Wayne olisi 
sen verran fiksu mies, 
ettei toista kertaa me¬ 
nisi samaan ansaan, 
selitti ruotsalainen. 

★ 

Mitä dracula sanoi 
nähdessään amerikka¬ 
laisen? - Pure jenkki. 

★ 

Miksi sanotaan va¬ 
rasta, joka vohkii au¬ 
toista rekisterikilpiä? 
- Kilpikonnaksi. 

★ 

Miksi norsu on iso, 
harmaa ja pitkäkärsäi- 
nen? - Siksi, että jos se 
olisi pieni, pyöreä ja 
valkoinen, joku voisi 
luulla sitä asperiiniksi. 

★ 

Mikä on lakanan vas¬ 
takohta? - Lakukko. 

★ 

Hyljeäiti puheli lapsel¬ 
leen: -Kuulehan nyt 
pienoiseni. Sinä olet jo 


koulun nimi, jos juttu 
on kerrottu siellä. 
Kirjoita juttu/jutut sel¬ 
västi A-4-kokoiselle 
paperille. 

Yksi pienikin juttu 
kannattaa lähettää. 
Lähetetyistä vitseistä 
tutkija Ulla Lipponen 
poimii tällä sivulla 
julkaistavat. Kaikki 
aineisto tallennetaan 
Suomalaisen Kirjalli¬ 
suuden Seuran 
Kansanrunous- 


niin iso, että sinun on 
syytä ruveta suhtautu¬ 
maan vakavasti tulevai¬ 
suuteesi. Sinun on 
päätettävä, mikä si¬ 
nusta tulee. Joko sinä 
harjoittelet ahkerasti ja 
sinusta tulee sirkus- 
hylje tai sitten sinusta 
tulee turkki. 

★ 

Sirkuksessa oli kuollut 
elefantti. Neljä sirkus- 
laista itki lohduttomasti 
sen ruumiin äärellä. 
Ohikulkija näki heidät 
ja sanoi osaaottavasti: 
-Taisitte pitää elefan¬ 
tista, kun surette sitä 
noin kovasti. -Ei me 
muuten itkettäisi, mutta 
meidän pitää kaivaa 
sille hauta, selittivät 
miehet. 

★ 

Kaksi miestä käveli sa¬ 
vannilla. Toinen va¬ 
roitti: -Leijona! -Älä 
välitä. Se ei tee pahaa 
kärpäsellekään, rau- 
hoitteli toinen. Leijona 
hyökkäsi ja sairaala¬ 
reissuhan siitä tuli. Ka¬ 
verukset makasivat te¬ 
holla ja toinen tuskit- 
teli: - Miksi sinä sanoit, 
ettei leijona tee pahaa 
kärpäsellekään? -Tot¬ 
tahan se on. En minä 
puhunut sanaakaan ih¬ 
misistä, puolustautui 
toinen. 

★ 


arkistoon, missä se 
palvelee tutkimusta. 
Julkaistuista vitseistä 
maksamme 50 mar¬ 
kan palkkion. Sitä 
varten liitä mukaan 
nimesi, osoitteesi, 
henkilötunnuksesi ja 
pankkiyhteys. 

Vitsit lähetetään 
osoitteella Pirkka, 
Voihan vitsi, Rauhan¬ 
katu 15, 00170 Hel¬ 
sinki. 


Vakuutusyhtiössä 

johtaja raivosi alaisel¬ 
leen: -Kuinka ih¬ 

meessä menit myy¬ 
mään henkivakuutuk¬ 
sen 104-vuotiaalle? 
-Tilastojen mukaan 
sen ikäisten kuoleman¬ 
tapaukset ovat erittäin 
harvinaisia, puolustau¬ 
tui mies. 

★ 

Lääkäri lohdutti ylipai¬ 
noista miestä: -Kun¬ 
tonne on toki rautai¬ 
nen, mutta sanoisinko 
- pahasti ruostunut. 


Virtasen perheessä oli 
Lassen nukkumaan¬ 
menoaika. Äiti vei Las¬ 
sen monta kertaa sän¬ 
kyyn, peitteli ja sanoi 
hyvää yötä, mutta aina 
vähän ajan päästä 
Lasse huusi äitiä. Lo¬ 
pulta äiti hermostui ja 
sanoi: - Lopeta huuta¬ 
masta äitiä ja nuku! 
Hetken oli taas hil¬ 
jaista. Sitten kuului las¬ 
tenhuoneesta: - Rouva 
Virtanen, minua janot¬ 
taa! 

★ 

Pikku Maija halusi tie¬ 
tää: -Äiti, pitääkö paik¬ 
kansa se, että Herra 
antaa meille leipämme 
ja että haikarat tuovat 
pikkuvauvat? - Kyllä pi¬ 
tää, vakuutti äiti. - Mi¬ 
hin sitten isiä tarvitaan, 
Maija ihmetteli. 

★ 

Matematiikan tunnilla 
opettaja kirjoitti taululle 
laskutehtävän 4:4= ja 
kysyi: - Mitä tämä on? 
Veijo viittasi innok¬ 
kaasti ja sai vastata: 
-Tasapeli! □ 


Tyttöjä 
poika olivat 
olleet en¬ 
simmäistä 
kertaa ul¬ 
kona yh¬ 
dessä ja sei¬ 
soivat tytön 
kotiovella. 

- Mitä teki¬ 
sit, jos suu- 
telisin sinua 
nyt? kysyi 
poika. 

- Huutaisin 
veljeäni, va¬ 
kuutti tyttö. 
-Vai niin. 
Minkä ikäi¬ 
nen hän on, 
kysyi poika 
varovasti. 

- Kolmen, 
vastasi tyttö. 



★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★★! 


Mitä tästä tulee? 2.x A + 2*a+8* L+ 2*C+2*6>=?! Vastaus: £=£> 
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Sanaris Oy/Erkki Vuokila, Reima Mäkinen 


PIRKAN RISTIKKO 3/94 

★ Lähettäkää ratkaisunne huhtikuun loppuun mennessä osoit¬ 
teella Pirkka, 00002 Helsinki 200. Kuoreen tunnus "Ristikko 3/94” 
Oikein ratkaisseiden kesken arvomme yhden 300 markan arvoisen 
kirjapalkinnon ja 20 muuta kirjapalkintoa. 


NIMI 


LÄHIOSOITE 


POSTINUMERO POSTITOIMIPAIKKA 


Pirkka 3/94 79 






















































































KOTIVIINI 


Tilaa tarvikkeet suoraan 
maahantuojalta: HINTAETU! 
22 litraa viiniä valmistuu 
3-5 viikossa 



KOTIVIINIPAKKAUKSET: 

Väkevät viinit (16% -t) 

Campari (Kq 135,- 

Madeira 

Kirsikka o-cp''■Qy 135,- 
Port Str XU 130,- 
Sherry cr 130,- 

Kir (mustaherukka) 110,- 
Vermouth Bianco 110,- 
Miedot viinit (n. 10% -t) 
Rose 110,- 

Punaviini 110,- 

Valkoviinit (5 eril.) 90,- 
mm.Mosel, Liebfraumilch 



RATKAISU 



RISTIKKO 1/94 :n 
VOITTAJAT 

300 mk:n kirjapalkinto: Jaakko 
Lautanen, Pirkkala 
Kirjapalkinnot: Erkki Sipponen, 
Espoo; Matti Matilainen, Myrskylä; 
Sari Riikonen, Joensuu; Unto Karju¬ 
nen, Kaavi; Sakari Ojanperä, 
Raahe; Martti Kuparinen, Lappeen¬ 
ranta; Margit Miinalainen, Lahti; 
Kalevi Suoverinaho, Helsinki; Leila 
Koivisto-Salakka, Loimaa; Esa 
Kauppinen, Espoo; Sirpa Rytkönen, 
Ilomantsi; Pirkko Hautamäki, 
Hoisko; Teija Laine, Tuusula; Olavi 
Lehtonen, Jyväskylä; Mirja Lyytinen, 
Laukka-aho; Tony Järnström, Parai¬ 
nen; Sirkka Kolu, Tampere; Arja 
Lindholm, Salo; Sanna Polvinen, 
Kuopio; Sylvi Loimulahti, Sipoo. 
Onnittelut voittajille! 


HEDRIN 

\7 TÄISHAMP( 



Helppo tapa päästä eroon päätäistä 


Hedrin-shampoo tuhoaa täit ja satiaiset helposti. 
Noudata tarkasti käyttöohjetta ja pääset eroon 
kiusantekijöistä reilussa 10 minuutissa. Muista 
pesun jälkeen kammata hiukset tiheällä kam¬ 
malla. Näin poistat kuolleet täit ja saivaret. 



Vaikuttavat aineet ovat ympäristöystävällisiä: päivänkakkarasta 
saatavat pyretriinit sekä piperonyylibutoksidi. 

Apteekista kätevässä 60 ml muovipullossa. 

Valmistaja: Stafford-Miller Ltd, Englanti 
Markkinointi: Tam-Drug Oy, Vantaa 



Kberromme tällä palstalla niksejä kodinhoidon ja 
kotoisten toimien piiriistä. Lähetä omasi 

osoitteella Rauhankatu 15, 00170 Helsinki. Kuoreen 
tunnus Niksi-Pirkka. Palkitsemme julkaistut 50 markalla. 
Palkkion maksamista varten liitä mukaan osoitteesi, 
henkilötunnuksesi ja pankkiyhteys. 


ie Nykyisessä tarkan markan 
taloudessa pakastan kaikki 
ruoantähteet, niin lusikalleen 
kaali laati kkoa kuin tilkan kasti¬ 
kettakin. Kun näitä pakasteita 
on kertynyt tarpeeksi, leivon 
niistä taikinakuoreen pikku pii¬ 
rakoita. Piirakoiden muodolla - 
neliöllä, kolmiolla, puolikuulla- 
voi erotella piirakat sisällön 
mukaan, samoin päälle liite¬ 
tyillä "taikinalogoilla”. Koke¬ 
musteni mukaan myös täydelli¬ 
set yllätykset tekevät kaup¬ 
pansa. Olen tarjonnut niitä teen 
kanssa jopa vieraille, ja hyvällä 
menestyksellä. 

ie Leivinpaperista taitetun 
reunallisen vuoan saat pysy¬ 
mään haluamasi kokoisena 
esimerkiksi piirakkaa var¬ 
ten, kun kiinnität paperin 
nurkat hammastikulla. 

ie Peitto pysyy levottomankin 
vauvan päällä, kun kiinnität 
sängyn pinnoihin nauhalla 
pyykkipojat ja otat näillä kiinni 
peiton yläpäästä. Ei tarvitse 
nousta yöllä peittelemään. 

ie Lasten kivannäköisissä 
lappuhaalareissa olkaimet 
melkein poikkeuksetta valu¬ 
vat pois olkapäiltä. Keksin 
kiinnittää hanskojen pidik- 
keen selän puolelle olkai¬ 
mesta toiseen. Olkaimet py¬ 
syvät lähekkäin ja liuku¬ 
matta. 

ie Vuorivanua ommellessa va¬ 
nun kuidut kiertyvät paininjalan 
ympärille. Käytä vetoketjujal- 
kaa, niin vältyt tältä, ja ompelu 
luistaa. 

ie Lapsilla on nykyisin pal¬ 
jon pehmoleluja. Mainio 


paikka niiden säilyttämiseen 
on nurkan yli seinästä sei¬ 
nään kiinnitetty verkkoriip- 
pumatto. Keksinnöllä on 
ehkä muutakin käyttöä ah¬ 
taissa tiloissa. 

ie Monien suklaamunien si¬ 
sältä tulee muovinen, tiiviisti 
sulkeutuva muna. Siinä on hyvä 
kuljettaa lääkkeet. Siinä voi 
pitää pari kolme tablettia työ¬ 
paikalla tai päänsärkytabletin 
käsilaukussa kaiken varalta. 
Maalarinteippiin tms. lääkkeen 
nimi päälle. 

ie Uunin ritilän puhdistami¬ 
nen on monista mainoste¬ 
tuista tuotteista huolimatta 
hikinen ja suttuinen homma. 
Työltä vältyt kokonaan, jos 
panet ritilän tiskikoneeseen 
astioiden päälle ja annat 
automatiikan hoitaa tehtä¬ 
vän. Jos ritilä on kovin 
likainen, se ei puhdistu täy¬ 
sin ensimmäisessä pe¬ 
sussa, mutta toista toimen¬ 
pide tarpeen mukaan. 

ie Aseta ulos ikkunalaudalle 
tai terassille sopivankokoinen 
styrox-levyn pala. Näin kissalla 
on lämmin alusta odotella ul¬ 
kona, kun sisään pääsy syystä 
tai toisesta viivästyy. 

ie Hyllytilaa säästävän WC 
paperirullatelineen saat kä¬ 
tevästi seuraavalla tavalla: 
Tarvitset noin kaksi senttiä 
paksun, 15 senttiä pitkän 
pyörökepin. Sido kepin kes¬ 
kelle naru. Pujota paperirul¬ 
lat naruun ja ripusta narun 
vapaa pää naulaan tai kouk¬ 
kuun kattoon. Rullan irrotat 
kätevästi pyörökeppiä kään¬ 
tämällä. □ 
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Kärsitkö selkävaivoista? 

Onko polvesi kipeä? 


1. MAGNEETTI- 
TUK1VYÖ 

Patentoitu kaksoisvyö 
tukee hyvin ristiselkääsi 
samalla lämmittäen sitä. 
Hoikentaa myös 
vyötärölinjaasi. 

16 magneettia. Kätevä 
tarrakimnitys. Leveys 
15 cm. Normaalimalli 
käy kaikille, joilla vyö- 
tärönmitta on alle 110 c 
Myös saatavissa pieni 
malli (alle 85 cm). 

VAIN 209,- 

:.~r 


” Tuhannet kiitokset 
Magneettivyöstä. 

Olen niin iloinen ja 
kiitollinen. Ehdotto¬ 
masti kannatti tilata.” 

H. K. Helsinki 

”Sain tuttavaltani 
lahjaksi Magneetti- 
polvitukenne. Se on 
ollut äärettömän 
hyvä. Ostan nyt 
samanlaisen tuen 
toiseenkin polveen .” 

G. S. Turku 


2. POLVITUKI 

Tukee ja lämmittää koko 
polvenseutua. 32 magneettia. 

VAIN 105-/kpl 



Sadattuhannet miehet ja naiset 
ovat saaneet helpotusta vaivoihinsa 
tri Berkoffin kehittämiilä elastisilla 
magneettituilla. Ne tukevat tehok¬ 
kaasti sieltä mistä tarvitset: selkä, 
polvi ja kyynärpää. 

Miellyttävän joustavaa 
materiaalia. Erikoisuus piilee 
kankaaseen ommelluissa bio- 
magneeteissa. Ne elvyttävät 
verenkiertoa ja laukaisevat 
lihasjännitystä. Saat muka¬ 
van rentoutuneen olon. 

3. KYYNÄRPÄÄTUK1 

Antaa hyvän tuen. Myös "tennis- 
kyynärpään” hoitoon. 32 magneettia. 

VÄIN 104,-/kpl 

Mvös saatavissa: 

REISITUKI 

Leveys 17 cm. 

Tarrakiinnitys. 

32 magneettia. VAIN 119,-/KPL 


Elastinen 

yleis- 

tukiside 

Tehty erityisen vahvas¬ 
ta, joustavasta kaistaie- 
muotoisesta nailonkan- 
kaasta. Täysin säädettä¬ 
vissä käyttökohteen 
(esim. polven, nilkan tai 
kyynärpään) ja halutun 
puristusasteen mukaan. 
Tarrakiinnitys. 

Pituus 145 cm. 


— J-< 

: JjM 

109,-/kpl 



* Säästä tuhansia markko¬ 
ja leikkaamalla itse per¬ 
heesi hiukset 


- Kurssikirjamme ja uusien Solingen 
Super parturisaksien avulla se on 
hämmästyttävän helppoa! 


Koti- . 
parturi 



KQTIPARTURI-KIRJA 

Suomen suosituin hius- 
tenleikkuuopas kotikäyt¬ 
töön (ammattikampaajan 
tekemä ja Weilin+Göösin 
kustantama). Naisten, 
miesten ja lasten perus- 
leikkaukset sekä muun¬ 
nelmat. 80 isokokoista 
sivua (21 x 30 cm). Ha¬ 
vainnolliset kuvat. 



Tärkein 

hankinta: 

ensi¬ 

luokkaiset 

parturin- 

sakset 



MAGNEETTIPATJA 

Patjaan on ommeltu 160 magneettia, joi¬ 
den aallot auttavat kehoa pääsemään bio¬ 
magneettiseen tasapainoon. Pyrkimyksenä 
on fysiologinen rentoutuminen, joka on vält¬ 
tämätöntä rauhallisen unen saavuttamiseksi. 
Sijoitetaan varsinaisen patjan päälle. 

Koko 58 x 88 cm. VAIN 359 - 


Nuku hyvin ! 


MAGNEETTITYYNY 

Sijoitetaan varsinaisen tyy¬ 
nyn päälle. Silkkimäisen, topa- 
tun kankaan sisään on ommel¬ 
tu 40 magneettia. 

Koko 35 x 38 cm. 

VAIN 139,- 


0HENNUS 
SAKSET 
VAIN 

119- 

LEIKKAUS- 
SAKSET u n rt 
VAIN lUy, 

Solin o&n 

Super ^ ^ 

Huipputerävät, aidot Solingen Super 
parturisakset nyt suoraan meiltä. 

Nämä erittäin korkealaatuiset länsisaksalaiset jää- 
karkaistut, ns. superscharf-sakset ovat oikeastaan 
tarkoitetut ammattipartureille, mutta nyt voit tilata 
ne suoraan meiltä! (Huom! Ei yleisessä myynnis¬ 
sä). Niiden avulla säästät vuoden aikana todella 
paljon rahaa. Laadukkaaseen lopputulokseen pää¬ 
semiseksi kannataa hankkia sekä ohennus- että 
leikkaussakset. Ruostumatonta jaloterästä. 


SU0JAVIITTA 

Laadukas saksa¬ 
lainen tuote sekä 
koti- että ammatti- 
parturille. 

Vedenkestävää nai- 
lontaffeeta. Koko 
128 x 112 cm. 

Väri: keltainen. 

VAIN 149- 



Kun ostat tuotteita yli 
300 mk edestä, saat: 

★ Koko lähetyksen täysin ilman 
postituskuluja! 


Tilaus 


Tilaan Body Hallin 
laadukkaita ja edullisia 
tuotteita seuraavasti (rasti): 



Kun ostat tuotteita yli 
600 mk edestä, saat vielä: 


★TRISA TRAVEL 
hiusten- 
kuivaajasetin 

kaupan päälle! 


Uskomattoman näppärä, 
pienikokoinen hiustenkuivaaja. 
Silti hyvin tehokas. Säädet¬ 
tävä lämpötila ja puhallusno- 
peus (500 W ja 1000 W). 
Föönisuutin ja ripustuskouk- 
ku. 110 ja 220 V. Pituus 9 cm, 
kork. 15 cm, paino 280 g. Set¬ 
tiin kuuluvat vielä hiusharja 
ja tyylikäs laukku. Sveitsi¬ 
läinen laatutuote. 

Edun arvo 199,- 


I 1 Tuki vyö kpl 

1—1 (normaali) 

Tukivyö kpl 

L-J (pieni) 

1_1 Polvituki kpl 

J Kyynärpäätuki _kpl 

| | Reisituki kpl 

i—| Elastinen kpl 

I_1 yleistukiside 

] Magneettipatja_kpl 

Magneettityyny_kpl 

] Kotiparturikirja_kpl 

H Ohennussakset_kpl 

j Leikkaussakset_kpl 

Saksipaketti _kpl 

Suojaviitta kpl 

1 1 Tilaus on yli 300 mk 

1_1 (ilman postituskuluja) 

1 1 Tilaus on yli 600 mk 

1_1 (Trisa Travel kaupan 

päälle) 

Nimi 

Lähiosoite 

Postinro ja -toimipaikka 

Allekirjoitus (alle 18-v. holhoojan allekirjoitus) 

4P04 


Yli 300 mk:n tilaukset postituskuluitta (muuten 33 mk). 
Toimitus postiennakolla. 10 päivän palautusoikeus. 
Hinnat ja ehdot voimassa 31.5.1994 saakka. 



BODY w 

HALL* 

PL 74 

VASTAUSLÄHETYS 
Sopimus 01360/323 
01361 VANTAA 


PUH. 90-833090 
FAX 90-8574091 


TOIMI HETI!! 


I 
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VARMISTA ITSELLESI KEVÄÄN JA KESÄN 

PARHAAT RESEPTIT JA IDEAT! 





YLI 200 MAHTAVAA 
IDEAA JA OHJETTA! 


Postinumero ja -toimipaikka 


Pi 3/94 


NAM! Kevään Suuri Ruokalehti on ilmestynyt ja toukokuun alussa tulee NAM! 
kesänumero — Sinulle, joka rakastat hyvää ruokaa, kevättä ja kesää. Tilaa heti 
niin varmistat omasi. Saat kaksi superlehteä vain 24,90 numeroa kohden. Saat 
kevään ja kesän helpot, nopeat ja edulliset ruokaohjeet, vihjeet ja vinkit. Satoja 
reseptejä, ym. ym. Pääsiäistä ja muitakaan juhlia unohtamatta. 

Ruokalehti, jonka arvo paranee vuosien myötä. 

Varmista omasi. 


KEVÄTNUMEROSSA: 

• Pääsiäinen, 17 sivua 
ohjeita, ideoita 

• lltapalaherkut 

• Lämpöisiä ja kylmiä 
voileipiä 

• Erikoista juhlavieraille 

• Helpot ja nopeat 

• Säästövinkkejä 

• Nuorten suosikit 

• Mäntyniemen 
keittiössä 


KESÄNUMEROSSA: 

• Grillaus, uutta 
maistuvaa, tuoksuvaa 

• Kesä koki n erikoiset 
sisällä ja ulkona, 
maalla ja merellä 

• Parasta kesätorin ja 
puutarhan antimista 

• Maistuvaa sienistä 
ja marjoista 

• Ja paljon, paljon 
muuta lukemista ja 
tekemistä... 


Kutsukortit ja julisteen saat kevätnumeron mukana. 
Kaikki Kesästä ja postikortit kesänumeron mukana 


Allekirjoitus 

Tilaa jo tänään! 


Osoite 


'NAM! 

Kustannus Oy Forma 
Vilhonvuorenkatu 12 B 
Sopimus 00180/150 
00003 Helsinki 


LISÄKSI SAAN - KAUPAN PÄÄLLE: 
kaunista kutsukorttia (arvo 12,-) 
Yrttimausteet-juliste (arvo 15,-) 
YYli 100-sivuinen Kaikki Kesä*" 
-erikoisjulkaisu (arvo 15,-) 

^ Kesän hauskimmat 
postikortit (arvo 15,-) 


Nimi 


KAUPAN PÄÄLLE: 

KAIKKI KESÄSTÄ -Nautis- 

kelevan kesänvieftäjän käsikirja. 

Parhaat lomakohteet ja ostosvinkit Suomessa. 
Kesäharrastukset. Sauna. Kesäkodin sisustus. 
Tee itse-ideat. Pihat, parvekkeet ja puutarhat. 
Ja paljon paljon muuta... Kaikki Kesästä! 

100 sivua! 


TILAUSKORTTI 


l#%#l B y B Tilaan kevään ja kesän mahtavat NAMI 









































K-KAUPPIAS ON TILANNUT 
TEILLE TÄMÄN PIRKAN 


Säästä selvää rahaa! 
Ajankohtaista laatua edullisesti! 


FUJI 

ÄÄNIKASETTI 

DR-IXC-90 


Laadukkaat, 
kotimaiset 
MILLIE-LADY 
PIKKUPÖKSYT 

• koot S-XXL 

• kevyttä 

polyamidin/elastaanin 

sekoitetta 

MILLE 


naisten 

kiristämättömät 


• puuvilla/ 
polyamidia 

• paljon eri värejä 

-Fir\NWU^ 

lahkeeton 

Miesten 
kotimaiset 
ALUSHOUSUT 

• 2 mallia 

• koot 48-56 


^FUJI 

GBE-240 


34 - 

1/2 lahje 

39 

©l 

«fUj, FUJI 

to VIDEOKASETTI 


Kotimainen, valkaisematon 
PIRIA-KALALANKA 

• 500 g/rulla 


VHS-E 240 66 

• 4 tuntia 
nauhoitusaikaa 


VAIN K-KAUPAS1A! 

Harmony 

PUMPPUTERMOSPULLO 

• 1,91 

• roosa, vihreä ja sininen 


Tarjoukset voimassa 16.4.94 saakka. 


«_- . „ ,_■ . Alahärmä: K-Härml Market, Alajärvi: K-Järvimarkei, Haisua: Paavo Haapala Ky, K-haiM Jokela Ky, Himan!®: 

Seuraavista »'Kaupoista. Leevi Joensuun Kauppa Ky, Ilmajoki: K-market Nuijamies, Isokyrö: Kettulan kauppahuone, Hannu Hattunen Ky, 
Jalasjärvi: K-Centor Saarnio, Jurva: K-hal» Paavola, Kannus: K-Ruokamesiari, Kaskinen: K-haUi Ksskstotä, Kauhajoki: Karikoski K-Supertori, Kaustinen: K- 
jylhähaln Ky, Kokkola: Koivumarket, Kortesjärvfc Suomelan Kauppahuone Ky, Kristiinan kaupunki: Tavaratalo A, Talas, Kuortane: K-Miilu-halli Ky, Kuokka: 
Kissan Kaupat Ky, Laihia: K-halK Pirkka, Lapplpfd: tappljärds K-Center, Lapua: K-Simpsiöntori, Maalahti: E M Sandström, Stone* Steneo Köpinp, 
Mustasaari: Hoims Kb, K-haM Piffi, Närpiö: K-hallen Ricksen, Oravainen: Oravais Uvsmedel, Perho: K-haM IkiHikk* Pietarsaaren mlk: K-hallen Ytterresse, 
Seinäjoki: K-Huhtatori, Teuva: K-Tuomashalli, Uusikaarlepyy: Torg-haHen, Vaasa: K-haM Kotitori, Veteife K-market Passeti, Vimpeli: K-VPio-haM, Vähäkyrö: 
K-haM Kotipesä, Ylihärmä: K-haili PeniintoH, Ylistaro: K-teM T. Peltonen, Ähtäri: K-Mainto 






















